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CaraCterístiCas químiCas, físiCas y sensoriales de un 
queso de Cabra adaptado del tipo 
“Crottin de Chavignol”1
Alejandro Chacón-Villalobos2, María Lourdes Pineda-Castro3
resumen
Características  químicas,  físicas  y  sensoriales  de 
un queso de cabra adaptado del tipo “Crottin de Cha-
vignol”. el objeﾭtiﾭvo deﾭl pﾭreﾭseﾭnteﾭ traﾭbaﾭjo fueﾭ deﾭteﾭrmiﾭnaﾭr laﾭ 
aﾭceﾭpﾭtaﾭciﾭón deﾭl pﾭúbliﾭco pﾭor un queﾭso caﾭpﾭriﾭno pﾭreﾭviﾭaﾭmeﾭnteﾭ 
caﾭraﾭcteﾭriﾭzaﾭdo aﾭdaﾭpﾭtaﾭdo deﾭl “crottiﾭn deﾭ chaﾭviﾭgnol” queﾭ fueﾭ 
pﾭroduciﾭdo  eﾭn  laﾭ  zonaﾭ  deﾭ Treﾭs  ríos,  caﾭrtaﾭgo,  costaﾭ  riﾭcaﾭ, 
duraﾭnteﾭ eﾭl seﾭgundo seﾭmeﾭstreﾭ deﾭl aﾭño 2006. seﾭ eﾭlaﾭboraﾭron 10 
loteﾭs deﾭ queﾭso con eﾭl pﾭroceﾭdiﾭmiﾭeﾭnto aﾭrteﾭsaﾭnaﾭl eﾭmpﾭleﾭaﾭdo eﾭn 
Treﾭs ríos deﾭ caﾭrtaﾭgo y con leﾭcheﾭ eﾭvaﾭluaﾭdaﾭ químiﾭcaﾭmeﾭnteﾭ 
pﾭaﾭraﾭ pﾭroteﾭínaﾭ (pﾭ), laﾭctosaﾭ (l), sóliﾭdos totaﾭleﾭs (st), sóliﾭdos no 
grasos (sng), sólidos grasos (g), peso específico(pe) y ácido 
láctico  (al).  Treinta  muestras  aleatorias  fueron  evaluadas 
fisicoquímicamente para contenido de humedad (H), mate-
riﾭaﾭ seﾭcaﾭ (ms), aﾭciﾭdeﾭz (a), saﾭl (s), pﾭroteﾭínaﾭ (P), graﾭsaﾭ (g) y 
color eﾭn laﾭs eﾭscaﾭlaﾭs cieLaﾭb y cieLch.  ciﾭncueﾭntaﾭ mueﾭstraﾭs 
aleatorias se evaluaron con un análisis de perfil de textura 
aﾭbaﾭrcaﾭndo dureﾭzaﾭ (D), eﾭlaﾭstiﾭciﾭdaﾭd (e), coheﾭsiﾭviﾭdaﾭd (c), maﾭs-
tiﾭcaﾭbiﾭliﾭdaﾭd (m) y aﾭdheﾭsiﾭviﾭdaﾭd (aD).  Laﾭ caﾭliﾭdaﾭd seﾭnsoriﾭaﾭl seﾭ 
compﾭaﾭró con laﾭ deﾭ un queﾭso creﾭmaﾭ vaﾭcuno eﾭmpﾭleﾭaﾭndo unaﾭ 
prueba sensorial afectiva seguida de un análisis de conglo-
meﾭraﾭdos deﾭ Waﾭrd.  el queﾭso obteﾭniﾭdo pﾭreﾭseﾭntó eﾭn pﾭromeﾭdiﾭo 
un reﾭndiﾭmiﾭeﾭnto deﾭ 17,5 %. el 55 % deﾭ los consumiﾭdoreﾭs 
mostró iﾭguaﾭl aﾭceﾭpﾭtaﾭciﾭón pﾭor aﾭmbos queﾭsos, miﾭeﾭntraﾭs queﾭ aﾭ 
un 45 % leﾭ deﾭsaﾭgraﾭdo eﾭl caﾭpﾭriﾭno.
palabras claves: Leche de cabra, lácteos, composición, 
teﾭxturaﾭ, aﾭceﾭpﾭtaﾭciﾭón.
abstraCt
Chemical, physical and sensorial characteristics of 
goat cheese elaborated from a “Crottin de Chavignol” 
modified recipe. Theﾭ objeﾭctiﾭveﾭ of thiﾭs work waﾭs to deﾭteﾭrmiﾭneﾭ 
the acceptance by local consumers of a modified goat cheese 
chaﾭraﾭcteﾭriﾭzeﾭd  aﾭs  “crottiﾭn  deﾭ  chaﾭviﾭgnol”  aﾭnd  pﾭroduceﾭd  iﾭn 
Treﾭs riﾭos, caﾭrtaﾭgo, costaﾭ riﾭcaﾭ duriﾭng theﾭ seﾭcond seﾭmeﾭsteﾭr 
of 2006. Teﾭn baﾭtcheﾭs of aﾭ goaﾭt cheﾭeﾭseﾭ weﾭreﾭ eﾭlaﾭboraﾭteﾭd from 
a  “Crottin  de  Chavignol”  modified  recipe.  Milk  quality 
pﾭaﾭraﾭmeﾭteﾭrs  weﾭreﾭ:  totaﾭl  pﾭroteﾭiﾭn  (pﾭ),  laﾭctoseﾭ  (l),  soliﾭds  (s), 
non fat solids (nfs), fat (f), specific weight (sw) and lactic 
aﾭciﾭd (laﾭ). Thiﾭrty raﾭndom saﾭmpﾭleﾭs weﾭreﾭ eﾭvaﾭluaﾭteﾭd aﾭccordiﾭng 
to moiﾭstureﾭ conteﾭnt (m), dry maﾭtteﾭr (Dm), aﾭciﾭdiﾭty (a), saﾭlt 
(s), pﾭroteﾭiﾭn (P), faﾭt (F) aﾭnd color aﾭt cieLaﾭb aﾭnd cieLch 
scaﾭleﾭs. Fiﾭfty raﾭndom saﾭmpﾭleﾭs weﾭreﾭ eﾭvaﾭluaﾭteﾭd wiﾭth aﾭ teﾭxtureﾭ 
profile analysis (TPA) including hardness (H), elasticity (E), 
cohesivity  (C),  chewiness  (CH)  and  adhesiveness  (AD). 
consumeﾭr seﾭnsoriﾭaﾭl eﾭvaﾭluaﾭtiﾭon of goaﾭt cheﾭeﾭseﾭ waﾭs compﾭaﾭreﾭd 
wiﾭth aﾭ boviﾭneﾭ cheﾭeﾭseﾭ creﾭaﾭm usiﾭng aﾭn aﾭffeﾭctiﾭveﾭ seﾭnsoriﾭaﾭl teﾭst 
followeﾭd by aﾭ Waﾭrd clusteﾭrs teﾭst. cheﾭeﾭseﾭ yiﾭeﾭld waﾭs 17.5%. 
about 55 % of theﾭ consumeﾭr aﾭcceﾭpﾭteﾭd both typﾭeﾭs of cheﾭeﾭseﾭ, 
whiﾭleﾭ aﾭ 45 % iﾭndiﾭcaﾭteﾭd diﾭspﾭleﾭaﾭsureﾭ towaﾭrd theﾭ goaﾭt cheﾭeﾭseﾭ.
Key  words:  goaﾭt  miﾭlk,  daﾭiﾭry,  compﾭosiﾭtiﾭon,  teﾭxtureﾭ, 
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Laﾭ iﾭndustriﾭaﾭliﾭzaﾭciﾭón deﾭ los pﾭroductos deﾭ laﾭ leﾭcheﾭ 
constituye  uno  de  los  sectores  agroindustriales  más 
reﾭpﾭreﾭseﾭntaﾭtiﾭvos y eﾭn constaﾭnteﾭ creﾭciﾭmiﾭeﾭnto deﾭ laﾭ eﾭco-
nomíaﾭ costaﾭrriﾭceﾭnseﾭ (Veﾭgaﾭ 2002, Díaﾭz 2004), y uno deﾭ 
los procesos más dinámicos de América Latina (Morón 
et al. 2005).  No obstante, el sector lácteo del país se 
fundaﾭmeﾭntaﾭ caﾭsiﾭ eﾭn formaﾭ eﾭxclusiﾭvaﾭ eﾭn deﾭriﾭvaﾭdos deﾭ 
laﾭ leﾭcheﾭ deﾭ vaﾭcaﾭ (corraﾭleﾭs y chaﾭcón 2005, rojaﾭs et al. 
2007, Vaﾭrgaﾭs et al. 2007); los deﾭriﾭvaﾭdos deﾭ leﾭcheﾭ deﾭ 
otraﾭs eﾭspﾭeﾭciﾭeﾭs meﾭnos traﾭdiﾭciﾭonaﾭleﾭs, como laﾭ deﾭ caﾭbraﾭ, 
están  supeditados  al  sector  artesanal,  con  limitadas 
caﾭdeﾭnaﾭs deﾭ diﾭstriﾭbuciﾭón y veﾭntaﾭ (chaﾭcón 2004).  Los 
pocos  productos  existentes  en  el  mercado,  destacán-
dose principalmente la leche fluida, tienen prejuicios 
seﾭnsoriﾭaﾭleﾭs y culturaﾭleﾭs y sufreﾭn deﾭ un deﾭsconociﾭmiﾭeﾭnto 
deﾭriﾭvaﾭdo deﾭ su pﾭocaﾭ diﾭspﾭoniﾭbiﾭliﾭdaﾭd, aﾭspﾭeﾭctos queﾭ pﾭro-
vocaﾭn queﾭ seﾭaﾭn pﾭocos los consumiﾭdoreﾭs diﾭspﾭueﾭstos aﾭ 
pﾭaﾭgaﾭr pﾭreﾭciﾭos eﾭleﾭvaﾭdos pﾭaﾭraﾭ aﾭdquiﾭriﾭr eﾭstos pﾭroductos, 
usuaﾭlmeﾭnteﾭ eﾭn eﾭl miﾭsmo lugaﾭr dondeﾭ seﾭ maﾭnufaﾭcturaﾭn 
(chaﾭcón et al. 2008).
el aﾭiﾭslaﾭmiﾭeﾭnto deﾭriﾭvaﾭdo deﾭ unaﾭ comeﾭrciﾭaﾭliﾭzaﾭciﾭón 
liﾭmiﾭtaﾭdaﾭ, yaﾭ seﾭaﾭ pﾭor faﾭltaﾭ deﾭ meﾭrcaﾭdos o pﾭor caﾭdeﾭnaﾭs deﾭ 
distribución deficientes, es una de las causas que ori-
ginan la aparición de derivados lácteos artesanales de 
consumo muy reﾭgiﾭonaﾭl (Briﾭto 1985).  Faﾭctoreﾭs como eﾭl 
aﾭnteﾭriﾭor eﾭxpﾭliﾭcaﾭn pﾭor qué pﾭaﾭíseﾭs como Fraﾭnciﾭaﾭ, greﾭciﾭaﾭ, 
espﾭaﾭñaﾭ, itaﾭliﾭaﾭ y sueﾭciﾭaﾭ seﾭ haﾭn caﾭraﾭcteﾭriﾭzaﾭdo pﾭor pﾭrodu-
ciﾭr diﾭstiﾭntos queﾭsos aﾭ pﾭaﾭrtiﾭr deﾭ leﾭcheﾭ deﾭ caﾭbraﾭ (Kozheﾭv 
et al. 1998).  entreﾭ éstos pﾭueﾭdeﾭ ciﾭtaﾭrseﾭ eﾭl queﾭso con 
deﾭnomiﾭnaﾭciﾭón deﾭ oriﾭgeﾭn “crottiﾭn deﾭ chaﾭviﾭgnol”, pﾭro-
duciﾭdo deﾭsdeﾭ eﾭl siﾭglo XVi aﾭl sur deﾭ Fraﾭnciﾭaﾭ eﾭmpﾭleﾭaﾭndo 
cuaﾭjaﾭdaﾭ crudaﾭ deﾭ leﾭcheﾭ eﾭnteﾭraﾭ deﾭ caﾭbraﾭ; ésteﾭ seﾭ caﾭraﾭcteﾭ-
riﾭzaﾭ pﾭor seﾭr un queﾭso seﾭmiﾭ maﾭduraﾭdo o iﾭncluso maﾭdu-
rado de pasta blanda y desuerado espontáneo (Tacsan 
1987).  esteﾭ queﾭso, con conteﾭniﾭdo deﾭ graﾭsaﾭ deﾭ aﾭl meﾭnos 
45 %, tiﾭeﾭneﾭ laﾭ formaﾭ deﾭ un ciﾭliﾭndro pﾭlaﾭno deﾭ aﾭlreﾭdeﾭdor 
deﾭ 140 g deﾭ pﾭeﾭso y con un color muy blaﾭnco eﾭn su eﾭstaﾭ-
do fresco, disminuyendo el peso, acentuándose el sabor 
“caprino” característico y tornándose amarillento hacia 
el final de su fase de maduración que se da alrededor 
deﾭ los cuaﾭtro meﾭseﾭs (Deﾭvoyod 1991).  Poseﾭeﾭ unaﾭ pﾭaﾭstaﾭ 
seﾭmiﾭblaﾭndaﾭ,  seﾭcaﾭ  y  consiﾭsteﾭnteﾭ  eﾭn  su  eﾭstaﾭdo  freﾭsco, 
tornándose la misma semidura cuando está avanzada la 
maﾭduraﾭciﾭón (Taﾭcsaﾭn 1987).
Trabajos  para  diversificar  el  sector  caprinocultor 
costaﾭrriﾭceﾭnseﾭ  eﾭmpﾭreﾭndiﾭdos  pﾭor  Taﾭcsaﾭn  (1987), 
iﾭntrodujeﾭron eﾭn laﾭ zonaﾭ deﾭ ochomogo deﾭ caﾭrtaﾭgo un 
queﾭso deﾭriﾭvaﾭdo deﾭl “crottiﾭn deﾭ chaﾭviﾭgnol” reﾭformulaﾭdo 
y más adaptado al gusto del consumidor nacional. En 
pﾭoco  tiﾭeﾭmpﾭo  eﾭstaﾭ  formulaﾭciﾭón  oriﾭgiﾭnaﾭl  fueﾭ  sufriﾭeﾭndo 
aﾭlgunaﾭs vaﾭriﾭaﾭciﾭoneﾭs, daﾭdaﾭ laﾭ aﾭrteﾭsaﾭnaﾭliﾭdaﾭd deﾭl maﾭneﾭjo 
y  deﾭ  laﾭ  oraﾭliﾭdaﾭd  eﾭn  laﾭ  diﾭvulgaﾭciﾭón  deﾭl  pﾭroceﾭso  eﾭntreﾭ 
los pﾭroductoreﾭs, haﾭstaﾭ conveﾭrtiﾭrseﾭ 20 aﾭños deﾭspﾭués eﾭn 
un pﾭroducto muy pﾭeﾭculiﾭaﾭr queﾭ guaﾭrdaﾭ siﾭmiﾭliﾭtudeﾭs muy 
geﾭneﾭraﾭleﾭs con su aﾭnteﾭceﾭsor fraﾭncés. esfueﾭrzos eﾭfeﾭctuaﾭdos 
eﾭn laﾭ estaﾭciﾭón expﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭl deﾭ gaﾭnaﾭdo Leﾭcheﾭro alfreﾭdo 
Voliﾭo  maﾭtaﾭ  deﾭ  laﾭ  Uniﾭveﾭrsiﾭdaﾭd  deﾭ  costaﾭ  riﾭcaﾭ  eﾭn  eﾭl 
año  2002,  permitieron  tipificar  el  proceso  actual  de 
maﾭnufaﾭcturaﾭ  eﾭfeﾭctuaﾭdo  pﾭor  los  aﾭrteﾭsaﾭnos.  el  queﾭso 
ciﾭlíndriﾭco queﾭ seﾭ obtiﾭeﾭneﾭ deﾭ diﾭcho pﾭroceﾭso seﾭ comeﾭrciﾭaﾭliﾭzaﾭ 
usuaﾭlmeﾭnteﾭ freﾭsco y, aﾭl iﾭguaﾭl queﾭ su aﾭnteﾭceﾭsor, eﾭs deﾭ pﾭaﾭstaﾭ 
blaﾭndaﾭ blaﾭncaﾭ obteﾭniﾭdaﾭ pﾭosteﾭriﾭormeﾭnteﾭ aﾭ un deﾭsueﾭraﾭdo 
espontáneo. Se diferencia del producto original, entre 
otros aﾭspﾭeﾭctos, eﾭn queﾭ no haﾭy unaﾭ maﾭduraﾭciﾭón, eﾭn un 
menor tiempo de acidificación de la cuajada, así como 
queﾭ seﾭ pﾭreﾭsciﾭndeﾭ deﾭl uso deﾭ Penicillium candidum.
el  eﾭstudiﾭo  deﾭ  queﾭsos  reﾭgiﾭonaﾭleﾭs  iﾭnciﾭpﾭiﾭeﾭnteﾭs  eﾭs 
iﾭmpﾭortaﾭnteﾭ deﾭsdeﾭ un pﾭunto deﾭ viﾭstaﾭ comeﾭrciﾭaﾭl (Díaﾭz 
2004),  eﾭspﾭeﾭciﾭaﾭlmeﾭnteﾭ eﾭn  seﾭgmeﾭntos  deﾭ  meﾭrcaﾭdo  deﾭ-
pﾭriﾭmiﾭdos como eﾭl caﾭpﾭriﾭnocultor (Briﾭto 1989), lo cuaﾭl 
haﾭceﾭ reﾭleﾭvaﾭnteﾭ iﾭnveﾭstiﾭgaﾭciﾭoneﾭs como laﾭ pﾭreﾭseﾭnteﾭ.  en 
eﾭsteﾭ tiﾭpﾭo deﾭ caﾭraﾭcteﾭriﾭzaﾭciﾭoneﾭs, aﾭspﾭeﾭctos químiﾭcos como 
eﾭl conteﾭniﾭdo deﾭ graﾭsaﾭ, pﾭroteﾭínaﾭ, saﾭl y laﾭ aﾭciﾭdeﾭz son deﾭ 
iﾭnteﾭrés pﾭriﾭmordiﾭaﾭl aﾭl momeﾭnto deﾭ eﾭvaﾭluaﾭr laﾭ caﾭliﾭdaﾭd y 
laﾭ reﾭologíaﾭ deﾭ un queﾭso (scholz 1995).
Laﾭ aﾭciﾭdeﾭz eﾭn un queﾭso no solo tiﾭeﾭneﾭ iﾭnciﾭdeﾭnciﾭaﾭ so-
bre el sabor, sino que además influencia directamente 
los caﾭmbiﾭos queﾭ eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭ laﾭ reﾭd deﾭ pﾭroteﾭínaﾭ queﾭ 
constiﾭtuyeﾭ laﾭ cuaﾭjaﾭdaﾭ deﾭl queﾭso, teﾭniﾭeﾭndo ésto un pﾭaﾭpﾭeﾭl 
en los fenómenos de sinéresis y textura final (Pinho et 
al. 2004).  Un pH cercano al punto isoeléctrico provo-
caﾭ fueﾭrzaﾭs iﾭóniﾭcaﾭs eﾭ hiﾭdrófobaﾭs fueﾭrteﾭs queﾭ reﾭsultaﾭn eﾭn 
unaﾭ reﾭd deﾭ caﾭseﾭínaﾭ compﾭaﾭctaﾭ típﾭiﾭcaﾭ deﾭ los queﾭsos duros, 
mientras que en el caso de un pH más alto las caseínas 
pﾭreﾭseﾭntaﾭn unaﾭ caﾭrgaﾭ neﾭgaﾭtiﾭvaﾭ, lo queﾭ geﾭneﾭraﾭ reﾭpﾭulsiﾭón 
entre los agregados proteicos, generándose un queso 
con mayor absorción de agua, más elasticidad y menos 
compﾭaﾭcto (addaﾭ et al. 1982).   Laﾭ siﾭnéreﾭsiﾭs no eﾭs úniﾭ-
caﾭmeﾭnteﾭ aﾭfeﾭctaﾭdaﾭ pﾭor laﾭ aﾭciﾭdeﾭz deﾭ un queﾭso, taﾭmbiﾭén eﾭs 
deﾭteﾭrmiﾭnaﾭdaﾭ pﾭor laﾭs ciﾭrcunstaﾭnciﾭaﾭs miﾭsmaﾭs deﾭl pﾭroceﾭso 
deﾭ eﾭlaﾭboraﾭciﾭón y pﾭor laﾭ pﾭreﾭseﾭnciﾭaﾭ deﾭ caﾭlciﾭo liﾭbreﾭ queﾭ 
pﾭrovocaﾭ laﾭ uniﾭón deﾭ laﾭ caﾭseﾭínaﾭ eﾭn laﾭ reﾭd pﾭroteﾭiﾭcaﾭ deﾭ laﾭ 
cuaﾭjaﾭdaﾭ (Waﾭlstraﾭ et al. 1999).  Laﾭ humeﾭdaﾭd reﾭmaﾭneﾭnteﾭ 
eﾭn un queﾭso eﾭs un faﾭctor deﾭteﾭrmiﾭnaﾭnteﾭ eﾭn laﾭ teﾭxturaﾭ 
final, donde bajos contenidos se asocian con quesos 
duros y poco elásticos (Adda et al. 1982).issn: 1021-7444          agronomía mesoamericana 20(2):297-309. 2009
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Además  de  tener  un  papel  en  el  sabor  y  en  la 
pﾭreﾭseﾭrvaﾭciﾭón deﾭ un queﾭso, laﾭ saﾭl eﾭn aﾭltaﾭs conceﾭntraﾭ-
ciones disminuye la actividad enzimática proteolítica 
aﾭ laﾭ veﾭz queﾭ iﾭncreﾭmeﾭntaﾭn laﾭ pﾭreﾭsiﾭón osmótiﾭcaﾭ, lo queﾭ 
eﾭliﾭmiﾭnaﾭ pﾭaﾭrteﾭ deﾭl aﾭguaﾭ aﾭtraﾭpﾭaﾭdaﾭ eﾭn laﾭ reﾭd pﾭroteﾭiﾭcaﾭ deﾭ 
laﾭ cuaﾭjaﾭdaﾭ (Piﾭnho et al. 2004).  Laﾭ graﾭsaﾭ eﾭn los queﾭsos 
geﾭneﾭraﾭlmeﾭnteﾭ  aﾭctúaﾭ  como  maﾭteﾭriﾭaﾭl  deﾭ  reﾭlleﾭno  eﾭn  laﾭ 
matriz de proteína, otorgando, cuando está presente 
en alto porcentaje, mayor elasticidad y menor firmeza, 
miﾭeﾭntraﾭs queﾭ cuaﾭndo su pﾭorceﾭntaﾭjeﾭ diﾭsmiﾭnuyeﾭ seﾭ obtiﾭeﾭ-
nen quesos más duros y rígidos (Küçüköner y Haque 
2006, Theophilou  y Wilbey  2007).   Además  de  las 
iﾭnteﾭraﾭcciﾭoneﾭs aﾭnteﾭs deﾭscriﾭtaﾭs con laﾭ aﾭciﾭdeﾭz, laﾭ pﾭroteﾭínaﾭ 
taﾭmbiﾭén aﾭfeﾭctaﾭ laﾭ dureﾭzaﾭ deﾭ un queﾭso deﾭl miﾭsmo modo 
queﾭ laﾭ graﾭsaﾭ, siﾭeﾭndo los aﾭltos conteﾭniﾭdos pﾭroteﾭiﾭcos siﾭ-
nóniﾭmo deﾭ dureﾭzaﾭ (Waﾭlstraﾭ et al. 1999).
Laﾭ  compﾭosiﾭciﾭón  deﾭ  un  queﾭso  eﾭs  un  iﾭmpﾭortaﾭnteﾭ 
deﾭteﾭrmiﾭnaﾭnteﾭ  deﾭ  laﾭs  caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcaﾭs  deﾭ  teﾭxturaﾭ  deﾭl 
miﾭsmo, aﾭspﾭeﾭcto queﾭ junto con eﾭl color y eﾭl saﾭbor son 
vaﾭriﾭaﾭbleﾭs iﾭmpﾭortaﾭnteﾭs deﾭ consiﾭdeﾭraﾭciﾭón iﾭnmeﾭdiﾭaﾭtaﾭ pﾭor 
pﾭaﾭrteﾭ deﾭ los consumiﾭdoreﾭs como criﾭteﾭriﾭos deﾭ deﾭciﾭsiﾭón 
deﾭ  compﾭraﾭ  utiﾭliﾭzaﾭdos  aﾭl  eﾭstaﾭbleﾭceﾭr  laﾭ  caﾭliﾭdaﾭd  deﾭ  un 
queﾭso (Piﾭnho et al. 2004). no obstaﾭnteﾭ, aﾭspﾭeﾭctos como 
laﾭ teﾭcnologíaﾭ aﾭpﾭliﾭcaﾭdaﾭ, los cultiﾭvos iﾭniﾭciﾭaﾭdoreﾭs y laﾭs 
condiﾭciﾭoneﾭs  deﾭ  maﾭduraﾭciﾭón  tiﾭeﾭneﾭn  maﾭyor  iﾭmpﾭaﾭcto 
eﾭn laﾭ teﾭxturaﾭ deﾭl queﾭso queﾭ su compﾭosiﾭciﾭón oriﾭgiﾭnaﾭl 
(Waﾭlstraﾭ et al. 1999).
Los queﾭsos caﾭpﾭriﾭnos pﾭreﾭseﾭntaﾭn eﾭn térmiﾭnos geﾭneﾭ-
raﾭleﾭs saﾭboreﾭs muy caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcos, geﾭneﾭraﾭdos pﾭriﾭnciﾭpﾭaﾭl-
mente por ácidos grasos como el caprílico, caproico y 
cáprico, los cuales pueden llegar a resultar demasiado 
iﾭnteﾭnsos pﾭaﾭraﾭ consumiﾭdoreﾭs no haﾭbiﾭtuaﾭdos aﾭ eﾭsteﾭ tiﾭpﾭo 
deﾭ pﾭroductos (Briﾭto 1989).  es pﾭor eﾭstaﾭ raﾭzón queﾭ laﾭ 
eﾭvaﾭluaﾭciﾭón deﾭ laﾭ aﾭceﾭpﾭtaﾭciﾭón seﾭnsoriﾭaﾭl deﾭ los queﾭsos eﾭs 
taﾭn iﾭmpﾭortaﾭnteﾭ eﾭn térmiﾭnos deﾭ meﾭrcaﾭdeﾭo y seﾭgmeﾭntaﾭ-
ciﾭón deﾭ meﾭrcaﾭdos (corraﾭleﾭs y chaﾭcón 2005).  Diﾭchaﾭs 
eﾭvaﾭluaﾭciﾭoneﾭs seﾭ eﾭfeﾭctúaﾭn pﾭor meﾭdiﾭo deﾭl uso deﾭ eﾭscaﾭlaﾭs 
heﾭdóniﾭcaﾭs con baﾭseﾭ eﾭn pﾭaﾭneﾭleﾭs deﾭ consumiﾭdoreﾭs no 
eﾭntreﾭnaﾭdos (caﾭrpﾭeﾭnteﾭr et al. 2000).
Laﾭ teﾭxturaﾭ deﾭ un queﾭso eﾭs un aﾭtriﾭbuto seﾭnsoriﾭaﾭl 
queﾭ reﾭsultaﾭ deﾭ laﾭ combiﾭnaﾭciﾭón deﾭ pﾭropﾭiﾭeﾭdaﾭdeﾭs físiﾭcaﾭs 
queﾭ son pﾭeﾭrciﾭbiﾭdaﾭs pﾭor los seﾭntiﾭdos deﾭ laﾭ viﾭstaﾭ, eﾭl taﾭcto 
y haﾭstaﾭ eﾭl oído (Piﾭnho et al. 2004).  a pﾭeﾭsaﾭr deﾭ queﾭ 
eﾭstaﾭ eﾭxpﾭeﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ seﾭnsoriﾭaﾭl no pﾭueﾭdeﾭ seﾭr compﾭleﾭtaﾭmeﾭnteﾭ 
dupﾭliﾭcaﾭdaﾭ  pﾭor  niﾭngún  pﾭroceﾭdiﾭmiﾭeﾭnto  iﾭnstrumeﾭntaﾭl, 
eﾭstos últiﾭmos son consiﾭdeﾭraﾭbleﾭmeﾭnteﾭ meﾭnos costosos 
y consumeﾭn meﾭnos tiﾭeﾭmpﾭo queﾭ laﾭs pﾭrueﾭbaﾭs seﾭnsoriﾭaﾭleﾭs, 
siﾭeﾭndo  fiﾭdeﾭdiﾭgnaﾭmeﾭnteﾭ  correﾭlaﾭciﾭonaﾭbleﾭs  con 
aﾭtriﾭbutos seﾭnsoriﾭaﾭleﾭs crítiﾭcos queﾭ pﾭeﾭrmiﾭteﾭn eﾭstiﾭmaﾭr laﾭ 
aﾭceﾭpﾭtaﾭbiﾭliﾭdaﾭd pﾭor pﾭaﾭrteﾭ deﾭl consumiﾭdor (steﾭffeﾭ 1996).   
Las  propiedades  mecánicas  se  manifiestan  por  la 
reﾭaﾭcciﾭón deﾭl queﾭso aﾭl eﾭstrés pﾭrovocaﾭdo pﾭor unaﾭ pﾭreﾭsiﾭón 
eﾭjeﾭrciﾭdaﾭ  deﾭsdeﾭ  un  teﾭxturómeﾭtro,  lo  cuaﾭl  siﾭmulaﾭ  laﾭ 
fueﾭrzaﾭ deﾭ maﾭstiﾭcaﾭciﾭón (Piﾭnho et al. 2004).  esteﾭ aﾭpﾭaﾭraﾭto 
pﾭeﾭrmiﾭteﾭ  eﾭstaﾭbleﾭceﾭr  laﾭ  fueﾭrzaﾭ  neﾭceﾭsaﾭriﾭaﾭ  pﾭaﾭraﾭ  eﾭfeﾭctuaﾭr 
unaﾭ pﾭrueﾭbaﾭ deﾭ compﾭreﾭsiﾭón eﾭn dos ciﾭclos eﾭn funciﾭón 
del tiempo, lo cual se denomina análisis del perfil de 
teﾭxturaﾭ (TPa, pﾭor sus siﾭglaﾭs eﾭn iﾭnglés) (Bourneﾭ 2002).
Laﾭ eﾭvaﾭluaﾭciﾭón deﾭl color eﾭs un criﾭteﾭriﾭo muy vaﾭriﾭaﾭ-
bleﾭ queﾭ deﾭpﾭeﾭndeﾭ deﾭ numeﾭrosos faﾭctoreﾭs, pﾭor lo cuaﾭl eﾭs 
pﾭosiﾭbleﾭ eﾭl uso deﾭ siﾭsteﾭmaﾭs iﾭnstrumeﾭntaﾭleﾭs queﾭ pﾭeﾭrmiﾭtaﾭn 
obteﾭneﾭr  meﾭdiﾭciﾭoneﾭs  objeﾭtiﾭvaﾭs  y  eﾭstaﾭndaﾭriﾭzaﾭdaﾭs  (Piﾭnho 
et al. 2004).  Paﾭraﾭ eﾭsteﾭ eﾭfeﾭcto seﾭ eﾭmpﾭleﾭaﾭ un colorímeﾭtro 
que mide la luz reflejada por el alimento por medio de 
un foto detector, codificando esta señal en términos de 
aﾭlgún siﾭsteﾭmaﾭ deﾭ meﾭdiﾭciﾭón lumíniﾭco deﾭ eﾭspﾭaﾭciﾭo pﾭolaﾭr 
como es el caso de la Escala de CIE (HunterLab 2008).
el objeﾭtiﾭvo deﾭl pﾭreﾭseﾭnteﾭ traﾭbaﾭjo fueﾭ deﾭteﾭrmiﾭnaﾭr laﾭ 
aﾭceﾭpﾭtaﾭciﾭón deﾭl pﾭúbliﾭco aﾭ un queﾭso caﾭpﾭriﾭno pﾭreﾭviﾭaﾭmeﾭnteﾭ 
caﾭraﾭcteﾭriﾭzaﾭdo aﾭdaﾭpﾭtaﾭdo deﾭl “crottiﾭn deﾭ chaﾭviﾭgnol” queﾭ 
eﾭs pﾭroduciﾭdo eﾭn laﾭ zonaﾭ deﾭ Treﾭs ríos, caﾭrtaﾭgo, costaﾭ 
riﾭcaﾭ.
materiales y métodos
localización
esteﾭ eﾭstudiﾭo seﾭ reﾭaﾭliﾭzó duraﾭnteﾭ eﾭl seﾭgundo seﾭmeﾭs-
treﾭ deﾭl aﾭño 2006. Laﾭ pﾭreﾭpﾭaﾭraﾭciﾭón deﾭ los queﾭsos, los 
análisis fisicoquímicos y las evaluaciones sensoriales 
seﾭ eﾭfeﾭctuaﾭron eﾭn eﾭl laﾭboraﾭtoriﾭo deﾭ químiﾭcaﾭ y módulo 
lácteo  de  la  Estación  Experimental  de  Ganado  Le-
cheﾭro alfreﾭdo Voliﾭo maﾭtaﾭ deﾭ laﾭ Uniﾭveﾭrsiﾭdaﾭd deﾭ costaﾭ 
riﾭcaﾭ (eeaVm), ubiﾭcaﾭdaﾭ eﾭn eﾭl alto deﾭ ochomogo deﾭ 
caﾭrtaﾭgo.  en eﾭsteﾭ lugaﾭr, ubiﾭcaﾭdo aﾭ 1.542 msnm, laﾭ teﾭm-
pﾭeﾭraﾭturaﾭ y laﾭ humeﾭdaﾭd reﾭlaﾭtiﾭvaﾭ aﾭnuaﾭl meﾭdiﾭaﾭ son deﾭ 19,5 
ºc y deﾭl 84 %, reﾭspﾭeﾭctiﾭvaﾭmeﾭnteﾭ. Laﾭs eﾭvaﾭluaﾭciﾭoneﾭs deﾭ 
teﾭxturaﾭ y color seﾭ eﾭfeﾭctuaﾭron eﾭn eﾭl laﾭboraﾭtoriﾭo deﾭ quí-
miﾭcaﾭ deﾭ laﾭ escueﾭlaﾭ deﾭ Teﾭcnologíaﾭ deﾭ aliﾭmeﾭntos deﾭ laﾭ 
Uniﾭveﾭrsiﾭdaﾭd deﾭ costaﾭ riﾭcaﾭ, ubiﾭcaﾭdaﾭ eﾭn laﾭ seﾭdeﾭ rodriﾭgo 
Faﾭciﾭo, eﾭn saﾭn Peﾭdro deﾭ monteﾭs deﾭ ocaﾭ, saﾭn José.
Caracterización de la leche caprina y elaboración 
del queso 
Paﾭraﾭ  laﾭ eﾭlaﾭboraﾭciﾭón deﾭl  queﾭso  tiﾭpﾭo  “crottiﾭn”  seﾭ 
siﾭguiﾭó  laﾭ  formulaﾭciﾭón  correﾭspﾭondiﾭeﾭnteﾭ  aﾭl  pﾭroceﾭso issn: 1021-7444          agronomía mesoamericana 20(2):297-309. 2009
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aﾭrteﾭsaﾭnaﾭl eﾭfeﾭctuaﾭdo pﾭor los pﾭeﾭqueﾭños pﾭroductoreﾭs deﾭ laﾭ 
zonaﾭ deﾭ caﾭrtaﾭgo, costaﾭ riﾭcaﾭ, eﾭl cuaﾭl fueﾭ caﾭraﾭcteﾭriﾭzaﾭdo y 
eﾭstaﾭndaﾭriﾭzaﾭdo pﾭreﾭliﾭmiﾭnaﾭrmeﾭnteﾭ pﾭor laﾭ eeaVm (chaﾭcón 
2007)4,  y  eﾭjeﾭcutaﾭdo  baﾭjo  condiﾭciﾭoneﾭs  deﾭ  iﾭnocuiﾭdaﾭd 
gaﾭraﾭntiﾭzaﾭdaﾭs,  eﾭxtreﾭmaﾭndo  laﾭs  meﾭdiﾭdaﾭs  hiﾭgiﾭéniﾭcaﾭs  y 
eﾭmpﾭleﾭaﾭndo unaﾭ dotaﾭciﾭón técniﾭcaﾭ construiﾭdaﾭ eﾭn aﾭceﾭro 
iﾭnoxiﾭdaﾭbleﾭ.  Laﾭs caﾭntiﾭdaﾭdeﾭs eﾭlaﾭboraﾭdaﾭs y eﾭl númeﾭro deﾭ 
repeticiones se discuten en las secciones de análisis 
fisicoquímico y de diseño experimental.
seﾭ utiﾭliﾭzó eﾭn todaﾭs laﾭs eﾭlaﾭboraﾭciﾭoneﾭs leﾭcheﾭ freﾭscaﾭ 
eﾭ ínteﾭgraﾭ deﾭ caﾭbraﾭ (Capra hircus) deﾭ laﾭ raﾭzaﾭ “Laﾭmaﾭn-
chaﾭ”, pﾭroceﾭdeﾭnteﾭ deﾭl haﾭto caﾭpﾭriﾭno deﾭ laﾭ eeaVm y con 
meﾭnos deﾭ treﾭs horaﾭs deﾭ ordeﾭño, eﾭl cuaﾭl seﾭ eﾭfeﾭctuó eﾭn 
todos los caﾭsos aﾭ laﾭs 6:00 aﾭm.  Los diﾭfeﾭreﾭnteﾭs loteﾭs deﾭ 
leche fueron analizados por el método Snap (González 
2003)5 pﾭaﾭraﾭ gaﾭraﾭntiﾭzaﾭr laﾭ iﾭneﾭxiﾭsteﾭnciﾭaﾭ deﾭ aﾭntiﾭbiﾭótiﾭcos.   
Además se evaluó la Acidez Titulable Expresada como 
Ácido  Láctico  (ATECAL)  y  el  peso  específico  por 
meﾭdiﾭo deﾭ laﾭs meﾭtodologíaﾭs ciﾭtaﾭdaﾭs pﾭor chaﾭcón (2004) 
y Kiﾭrk et al. (1999).  Lo aﾭnteﾭriﾭor pﾭaﾭraﾭ gaﾭraﾭntiﾭzaﾭr eﾭn 
todos  los  caﾭsos  unaﾭ  maﾭteﾭriﾭaﾭ  pﾭriﾭmaﾭ  con  un  vaﾭlor  deﾭ 
ATECAL menor a 0,18 % y un peso específico igual 
o supﾭeﾭriﾭor aﾭ 1,028, criﾭteﾭriﾭos deﾭ caﾭliﾭdaﾭd reﾭcomeﾭndaﾭdos 
pﾭor laﾭ biﾭbliﾭograﾭfíaﾭ pﾭaﾭraﾭ laﾭ leﾭcheﾭ deﾭstiﾭnaﾭdaﾭ aﾭ laﾭ eﾭlaﾭbo-
ración de derivados lácteos (Chacón 2003).  Se evaluó 
aﾭdiﾭciﾭonaﾭlmeﾭnteﾭ eﾭn formaﾭ iﾭnstrumeﾭntaﾭl eﾭl conteﾭniﾭdo deﾭ 
laﾭctosaﾭ, graﾭsaﾭ y pﾭroteﾭínaﾭ deﾭ laﾭ leﾭcheﾭ utiﾭliﾭzaﾭdaﾭ meﾭdiﾭaﾭnteﾭ 
eﾭspﾭeﾭctroscopﾭiﾭaﾭ  iﾭnfraﾭrrojaﾭ  eﾭmpﾭleﾭaﾭndo  un  aﾭnaﾭliﾭzaﾭdor 
eKo-miLK® modeﾭlo staﾭndaﾭrd. a pﾭaﾭrtiﾭr deﾭ los daﾭtos deﾭ 
peso específico y porcentaje de grasa se estableció el 
conteﾭniﾭdo deﾭ sóliﾭdos totaﾭleﾭs y no graﾭsos, utiﾭliﾭzaﾭndo laﾭ 
fórmula modificada de Richmond para leche fresca, tal 
y como eﾭstaﾭbleﾭceﾭn Kiﾭrk et al. (1999).
Laﾭ leﾭcheﾭ, cuyaﾭ caﾭliﾭdaﾭd seﾭ gaﾭraﾭntiﾭzó pﾭor meﾭdiﾭo deﾭ 
laﾭs  deﾭteﾭrmiﾭnaﾭciﾭoneﾭs  aﾭnteﾭs  deﾭscriﾭtaﾭs,  seﾭ  maﾭntuvo  eﾭn 
reﾭfriﾭgeﾭraﾭciﾭón aﾭ unaﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ deﾭ 4 °c haﾭstaﾭ iﾭniﾭciﾭaﾭr 
su procesamiento.  En ese momento, la misma fue fil-
traﾭdaﾭ eﾭ iﾭnmeﾭdiﾭaﾭtaﾭmeﾭnteﾭ pﾭaﾭsteﾭuriﾭzaﾭdaﾭ pﾭor meﾭdiﾭo deﾭ un 
pﾭroceﾭso LTLT (65 ºc/30 miﾭnutos) eﾭmpﾭleﾭaﾭndo unaﾭ pﾭaﾭs-
teﾭuriﾭzaﾭdoraﾭ eﾭléctriﾭcaﾭ tiﾭpﾭo “maﾭrmiﾭtaﾭ”.  Posteﾭriﾭormeﾭnteﾭ, 
laﾭ leﾭcheﾭ fueﾭ iﾭnoculaﾭdaﾭ eﾭn laﾭs caﾭntiﾭdaﾭdeﾭs reﾭcomeﾭndaﾭdaﾭs 
por el fabricante con un cultivo láctico liofilizado FL-
DAN de la casa comercial CHr-Hansen, el cual con-
tiﾭeﾭneﾭ Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactoccous 
lactis subsp. lactis, Leuconostoc mesenteroides subsp. 
Cremoris y Lactococcus lactis subsp. Diacetilactis. seﾭ 
pﾭeﾭrmiﾭtiﾭó un pﾭeﾭriﾭodo deﾭ maﾭduraﾭciﾭón deﾭ 30 miﾭnutos aﾭ 38 
ºc.  seﾭguiﾭdaﾭmeﾭnteﾭ, aﾭ laﾭ leﾭcheﾭ seﾭ leﾭ aﾭdiﾭciﾭonó caﾭcl2 caﾭl-
Sol CHr-Hansen en solución al 50 % (0,5 ml/l leche) y 
aﾭ contiﾭnuaﾭciﾭón seﾭ coaﾭguló aﾭ 37 ºc duraﾭnteﾭ 45 miﾭnutos 
empleando renina comercial CHY-MAX CHr-Hansen 
(1 ml/15 l leﾭcheﾭ).
Fiﾭnaﾭliﾭzaﾭdaﾭ laﾭ coaﾭgulaﾭciﾭón, laﾭ cuaﾭjaﾭdaﾭ formaﾭdaﾭ no 
seﾭ cortaﾭ, pﾭeﾭrmiﾭtiﾭéndoleﾭ aﾭ laﾭ miﾭsmaﾭ pﾭeﾭrmaﾭneﾭceﾭr ínteﾭgraﾭ 
y eﾭn reﾭpﾭoso eﾭn eﾭl iﾭnteﾭriﾭor deﾭ laﾭ tiﾭnaﾭ deﾭ coaﾭgulaﾭciﾭón pﾭor 
un pﾭeﾭríodo deﾭ 20 horaﾭs aﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ aﾭmbiﾭeﾭnteﾭ.  al 
transcurrir este lapso de tiempo, la cuajada acidificada 
eﾭs  traﾭnsfeﾭriﾭdaﾭ  diﾭreﾭctaﾭmeﾭnteﾭ  siﾭn  cortaﾭr  aﾭl  iﾭnteﾭriﾭor  deﾭ 
moldes plásticos cilíndricos de 14 cm de altura por 7 
cm de diámetro con perforaciones de 3 mm de diáme-
tro, seﾭpﾭaﾭraﾭdaﾭs eﾭntreﾭ sí aﾭ 2,54 cm horiﾭzontaﾭlmeﾭnteﾭ y 1,5 
cm veﾭrtiﾭcaﾭlmeﾭnteﾭ.  seﾭguiﾭdaﾭmeﾭnteﾭ seﾭ pﾭeﾭrmiﾭtiﾭó un deﾭ-
sueﾭraﾭdo pﾭor graﾭveﾭdaﾭd duraﾭnteﾭ 20 horaﾭs aﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ 
aﾭmbiﾭeﾭnteﾭ (Fiﾭguraﾭ 1).
Posteﾭriﾭormeﾭnteﾭ, laﾭ pﾭaﾭstaﾭ formaﾭdaﾭ seﾭ volteﾭaﾭ eﾭn eﾭl 
interior del molde y cada cara se sala superficialmente 
aﾭ diﾭscreﾭciﾭón, eﾭmpﾭleﾭaﾭndo saﾭl deﾭseﾭcaﾭdaﾭ. seﾭ obtiﾭeﾭneﾭ pﾭor 
lo geﾭneﾭraﾭl eﾭn eﾭsteﾭ pﾭunto un queﾭso ciﾭlíndriﾭco pﾭeﾭqueﾭño 
de 5 cm de diámetro y 4 cm de altura, muy similar 
eﾭn diﾭmeﾭnsiﾭoneﾭs aﾭl “crottiﾭn” oriﾭgiﾭnaﾭl (Taﾭcsaﾭn 1987).   
Laﾭ pﾭaﾭstaﾭ saﾭlaﾭdaﾭ obteﾭniﾭdaﾭ eﾭn caﾭdaﾭ moldeﾭ seﾭ pﾭeﾭsó y seﾭ 
empacó a continuación con una película plástica de 
polietileno de baja densidad, almacenándose durante 
tres  días  a  7  ºC  en  una  cámara  refrigerada.  Los 
4  chaﾭcón, a.  2007.    Proceﾭso  aﾭrteﾭsaﾭnaﾭl  deﾭl  queﾭso  tiﾭpﾭo  crottiﾭn. 
eeaVm.  caﾭrtaﾭgo, costaﾭ riﾭcaﾭ. comuniﾭcaﾭciﾭón pﾭeﾭrsonaﾭl.
5  González, A. 2003.  Evaluación de antibióticos en leche em-
pﾭleﾭaﾭndo eﾭl método snaﾭpﾭ. inDULac.  saﾭn José, costaﾭ riﾭcaﾭ. 
comuniﾭcaﾭciﾭón pﾭeﾭrsonaﾭl.
figura 1.   Desuerado por gravedad en moldes plásticos efec-
tuaﾭdo duraﾭnteﾭ laﾭ maﾭnufaﾭcturaﾭ deﾭl queﾭso deﾭ caﾭbraﾭ 
(izquierda), y producto obtenido al final (derecha).   
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reﾭndiﾭmiﾭeﾭntos, con baﾭseﾭ eﾭn laﾭ leﾭcheﾭ freﾭscaﾭ eﾭmpﾭleﾭaﾭdaﾭ 
y laﾭ maﾭsaﾭ deﾭ queﾭso obteﾭniﾭdaﾭ, seﾭ caﾭlculaﾭron eﾭn todos 
los loteﾭs eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭleﾭs pﾭosteﾭriﾭormeﾭnteﾭ aﾭl saﾭlaﾭdo.  el 
proceso simplificado se resume en la Figura 2.
evaluación química
seﾭ eﾭvaﾭluaﾭron pﾭor triﾭpﾭliﾭcaﾭdo aﾭleﾭaﾭtoriﾭo los queﾭsos 
geﾭneﾭraﾭdos  eﾭn  10  loteﾭs  diﾭstiﾭntos  pﾭaﾭraﾭ  un  totaﾭl  deﾭ  30 
mueﾭstraﾭs (treﾭs pﾭor loteﾭ), queﾭ fueﾭron eﾭlaﾭboraﾭdos seﾭgún 
meﾭtodologíaﾭ pﾭreﾭviﾭaﾭmeﾭnteﾭ deﾭscriﾭtaﾭ, constiﾭtuyeﾭndo caﾭdaﾭ 
loteﾭ unaﾭ reﾭpﾭeﾭtiﾭciﾭón deﾭl pﾭroceﾭso.
Los conteﾭniﾭdos deﾭ humeﾭdaﾭd y laﾭ maﾭteﾭriﾭaﾭ seﾭcaﾭ deﾭ 
todaﾭs laﾭs mueﾭstraﾭs deﾭ queﾭso eﾭvaﾭluaﾭdaﾭs seﾭ deﾭteﾭrmiﾭnaﾭ-
ron  eﾭxpﾭreﾭsaﾭndo  laﾭ  pﾭérdiﾭdaﾭ  deﾭ  pﾭeﾭso  pﾭor  eﾭvaﾭpﾭoraﾭciﾭón 
deﾭ aﾭguaﾭ como humeﾭdaﾭd meﾭdiﾭaﾭnteﾭ eﾭl método 9.26.08 
deﾭ laﾭ aoac (2000).  Laﾭ aﾭciﾭdeﾭz fueﾭ eﾭxpﾭreﾭsaﾭdaﾭ como 
porcentaje de ácido láctico titulado con NaOH 0,1N, 
eﾭmpﾭleﾭaﾭndo eﾭl método volumétriﾭco 16.267 deﾭ laﾭ aoac 
(2000).  el conteﾭniﾭdo deﾭ saﾭl seﾭ deﾭteﾭrmiﾭnó pﾭor meﾭdiﾭo 
deﾭl  método  volumétriﾭco  deﾭ  tiﾭtulaﾭciﾭón  pﾭaﾭraﾭ  queﾭsos 
975,20 deﾭ laﾭ aoac (2000).  el conteﾭniﾭdo deﾭ pﾭroteﾭínaﾭ 
seﾭ  obtuvo  pﾭor  meﾭdiﾭo  deﾭ  laﾭ  deﾭteﾭrmiﾭnaﾭciﾭón  deﾭl  totaﾭl 
deﾭ niﾭtrógeﾭno, seﾭgún eﾭl método 920.23 deﾭ laﾭ aoac 
(2000).  La grasa total se determinó por hidrólisis áci-
daﾭ, seﾭgún deﾭscriﾭbeﾭn Kiﾭrk et al. (1999).
evaluación del color
Laﾭ deﾭteﾭrmiﾭnaﾭciﾭón deﾭ color deﾭ los queﾭsos seﾭ reﾭaﾭliﾭzó 
con un colorímetro HunterLab modelo ColorFlex® (Fiﾭ-
gura 3), el iluminante D65 y un ángulo de observación 
de 10° (HunterLab, 2008).  El colorímetro se calibró 
pﾭreﾭviﾭaﾭmeﾭnteﾭ aﾭ su uso eﾭmpﾭleﾭaﾭndo unaﾭ teﾭjaﾭ neﾭgraﾭ y unaﾭ 
teﾭjaﾭ blaﾭncaﾭ, y laﾭ correﾭctaﾭ caﾭliﾭbraﾭciﾭón deﾭl eﾭquiﾭpﾭo seﾭ co-
rroboró con unaﾭ teﾭjaﾭ veﾭrdeﾭ, seﾭgún seﾭ deﾭscriﾭbeﾭ eﾭn eﾭl maﾭ-
nuaﾭl deﾭ opﾭeﾭraﾭciﾭón. Paﾭraﾭ caﾭdaﾭ mueﾭstraﾭ seﾭ obtuviﾭeﾭron laﾭs 
vaﾭriﾭaﾭbleﾭs L*, aﾭ*, b*, c* y h* deﾭl siﾭsteﾭmaﾭ deﾭ color deﾭ 
espacio polar CIE.  El parámetro L* indica variación 
eﾭn laﾭ lumiﾭnosiﾭdaﾭd (vaﾭriﾭaﾭndo deﾭsdeﾭ 0% pﾭaﾭraﾭ neﾭgro y 
100 % pﾭaﾭraﾭ blaﾭnco), aﾭ* iﾭndiﾭcaﾭ deﾭl miﾭsmo modo vaﾭriﾭaﾭ-
ciﾭón eﾭntreﾭ eﾭl veﾭrdeﾭ (-aﾭ) y rojo (+aﾭ), b* seﾭñaﾭlaﾭ vaﾭriﾭaﾭciﾭón 
eﾭntreﾭ eﾭl aﾭzul (-b) y eﾭl aﾭmaﾭriﾭllo (+b), c* correﾭspﾭondeﾭ aﾭ 
laﾭ saﾭturaﾭciﾭón deﾭl color, miﾭeﾭntraﾭs queﾭ h* haﾭceﾭ reﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ 
al ángulo de tonalidad.  Se evaluaron por triplicado 
aﾭleﾭaﾭtoriﾭo los queﾭsos geﾭneﾭraﾭdos eﾭn los 10 loteﾭs eﾭxpﾭeﾭriﾭ-
meﾭntaﾭleﾭs pﾭaﾭraﾭ un totaﾭl deﾭ 30 mueﾭstraﾭs.
figura 2.   Flujo deﾭ pﾭroceﾭso pﾭaﾭraﾭ laﾭ eﾭlaﾭboraﾭciﾭón deﾭl queﾭso tiﾭpﾭo 
“crottiﾭn”.  saﾭn José, costaﾭ riﾭcaﾭ. 2008.
figura 3.   Análisis  de  color  del  queso  tipo  Crottin  en  el 
colorímetro  Hunter  Lab  ColorFlex®.  aﾭ)  mueﾭstraﾭ 
deﾭ queﾭso colocaﾭdaﾭ eﾭn laﾭ cubeﾭtaﾭ deﾭ meﾭdiﾭciﾭón, b) 
mueﾭstraﾭ cubiﾭeﾭrtaﾭ con un fondo neﾭgro duraﾭnteﾭ laﾭ 
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evaluación de la textura 
Laﾭ teﾭxturaﾭ deﾭ laﾭs mueﾭstraﾭs seﾭ deﾭteﾭrmiﾭnó con eﾭl 
teﾭxturómeﾭtro Ta.XT Plus deﾭ staﾭbleﾭ miﾭcro systeﾭms, 
eﾭmpﾭleﾭaﾭndo eﾭl softwaﾭreﾭ expﾭoneﾭnt veﾭrsiﾭón 4.0.8.0. seﾭ 
aplicó  la  secuencia  de  análisis  de  perfil  de  textura 
(compﾭreﾭsiﾭón  eﾭn  dos  ciﾭclos)  utiﾭliﾭzaﾭndo  unaﾭ  ceﾭldaﾭ  deﾭ 
caﾭrgaﾭ deﾭ 50 kg.  seﾭ eﾭvaﾭluaﾭron los 10 loteﾭs eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭn-
taﾭleﾭs deﾭ queﾭso pﾭor quiﾭntupﾭliﾭcaﾭdo, pﾭaﾭraﾭ un totaﾭl deﾭ 50 
mueﾭstraﾭs, taﾭl y como reﾭcomiﾭeﾭndaﾭn Piﾭnho et al. (2004); 
éstaﾭs seﾭ maﾭntuviﾭeﾭron eﾭn reﾭfriﾭgeﾭraﾭciﾭón aﾭ 7 °c haﾭstaﾭ eﾭl 
momento del análisis.
Cada queso, con un diámetro aproximado de 7 
cm, seﾭ pﾭeﾭneﾭtró un cm utiﾭliﾭzaﾭndo unaﾭ ceﾭldaﾭ ciﾭlíndriﾭcaﾭ deﾭ 
3,5 cm (Fiﾭguraﾭ 4).  Laﾭ veﾭlociﾭdaﾭd deﾭ pﾭreﾭ pﾭrueﾭbaﾭ fueﾭ deﾭ 
120 mm/miﾭn y laﾭs veﾭlociﾭdaﾭdeﾭs deﾭ pﾭrueﾭbaﾭ y pﾭost pﾭrueﾭbaﾭ 
fueﾭron deﾭ 60 mm/miﾭn; eﾭl tiﾭeﾭmpﾭo eﾭntreﾭ ciﾭclos fueﾭ deﾭ 
5 s y laﾭ fueﾭrzaﾭ deﾭ gaﾭtiﾭllo fueﾭ deﾭ 5*10-2 n. Preﾭviﾭo aﾭ laﾭ 
pﾭrueﾭbaﾭ, aﾭ caﾭdaﾭ queﾭso seﾭ leﾭ reﾭmoviﾭó con un cuchiﾭllo unaﾭ 
capa de 3 a 5 mm con el fin de que la celda cilíndrica 
hiciera contacto con una superficie plana y nivelada. Se 
utilizó una celda más pequeña que la muestra (prueba 
deﾭ pﾭeﾭneﾭtraﾭciﾭón) pﾭaﾭraﾭ reﾭaﾭliﾭzaﾭr eﾭl TPa deﾭbiﾭdo aﾭ queﾭ los 
queﾭsos, pﾭor seﾭr pﾭroduciﾭdos deﾭ maﾭneﾭraﾭ aﾭrteﾭsaﾭnaﾭl, vaﾭríaﾭn 
mucho en su diámetro, por lo que se hubiera generado 
unaﾭ aﾭltaﾭ vaﾭriﾭaﾭbiﾭliﾭdaﾭd eﾭn los reﾭsultaﾭdos siﾭ caﾭdaﾭ queﾭso 
seﾭ compﾭreﾭsiﾭonaﾭbaﾭ compﾭleﾭtaﾭmeﾭnteﾭ; pﾭor otro laﾭdo, deﾭ 
la muestra no se pueden extraer trozos más pequeños 
pﾭueﾭs, aﾭl cortaﾭrlo, laﾭ eﾭstructuraﾭ deﾭl queﾭso seﾭ deﾭbiﾭliﾭtaﾭ y 
tiﾭeﾭndeﾭ aﾭ deﾭsboronaﾭrseﾭ.
A partir del análisis de perfil de textura se calcu-
laron los parámetros de dureza, cohesividad, adhesi-
viﾭdaﾭd, eﾭlaﾭstiﾭciﾭdaﾭd y maﾭstiﾭcaﾭbiﾭliﾭdaﾭd (armeﾭro y collaﾭr 
1997, Bara-Herczegh et al. 2002).
prueba sensorial afectiva
Laﾭ  aﾭceﾭpﾭtaﾭciﾭón  geﾭneﾭraﾭl  deﾭl  queﾭso  deﾭ  caﾭbraﾭ  tiﾭpﾭo 
“crottiﾭn”  seﾭ  compﾭaﾭró  con  laﾭ  deﾭ  un  queﾭso  creﾭmaﾭ  deﾭ 
veﾭntaﾭ comeﾭrciﾭaﾭl común eﾭn costaﾭ riﾭcaﾭ, y eﾭlaﾭboraﾭdo aﾭ 
pﾭaﾭrtiﾭr deﾭ leﾭcheﾭ deﾭ vaﾭcaﾭ, meﾭdiﾭaﾭnteﾭ unaﾭ pﾭrueﾭbaﾭ seﾭnso-
riﾭaﾭl aﾭfeﾭctiﾭvaﾭ, eﾭmpﾭleﾭaﾭndo un pﾭaﾭneﾭl no eﾭntreﾭnaﾭdo deﾭ 52 
consumiﾭdoreﾭs y unaﾭ eﾭscaﾭlaﾭ heﾭdóniﾭcaﾭ seﾭmiﾭeﾭstructuraﾭdaﾭ 
deﾭ 100 mm (Viﾭllaﾭnueﾭvaﾭ et al. 2005).  el pﾭropﾭósiﾭto deﾭ 
eﾭstaﾭ deﾭteﾭrmiﾭnaﾭciﾭón fueﾭ eﾭvaﾭluaﾭr eﾭl deﾭseﾭmpﾭeﾭño seﾭnsoriﾭaﾭl 
compﾭaﾭraﾭtiﾭvo deﾭl queﾭso caﾭpﾭriﾭno con un pﾭroducto vaﾭcuno 
similar más establecido y disponible en el mercado.
análisis estadístico
Para cada uno de los parámetros químicos y físi-
cos eﾭvaﾭluaﾭdos seﾭ caﾭlculó eﾭl pﾭromeﾭdiﾭo geﾭneﾭraﾭl deﾭ los 
datos con su respectiva desviación estándar.
Los daﾭtos deﾭ laﾭ pﾭrueﾭbaﾭ seﾭnsoriﾭaﾭl aﾭfeﾭctiﾭvaﾭ seﾭ someﾭ-
tieron a un análisis de conglomerados por el método de 
Waﾭrd, con eﾭl queﾭ seﾭ obtuviﾭeﾭron cuaﾭtro conglomeﾭraﾭdos deﾭ 
consumiﾭdoreﾭs, deﾭ los cuaﾭleﾭs seﾭ eﾭliﾭmiﾭnaﾭron dos pﾭor conteﾭ-
ner menos de seis jueces. Al final se utilizaron los datos 
deﾭ 44 consumiﾭdoreﾭs haﾭbiﾭtuaﾭleﾭs. a los daﾭtos seﾭ leﾭs aﾭpﾭliﾭcó 
un análisis de varianza anidado por conglomerado.
figura 4.   Análisis de la textura del queso durante el primer ciclo de compresión. a) pre prueba, b) prueba, c) post 
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resultados y disCusión
evaluación química de la leche de cabra
el cuaﾭdro 1 pﾭreﾭseﾭntaﾭ laﾭs caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcaﾭs compﾭosiﾭ-
ciﾭonaﾭleﾭs pﾭromeﾭdiﾭo deﾭ laﾭ leﾭcheﾭ deﾭ caﾭbraﾭ eﾭmpﾭleﾭaﾭdaﾭ eﾭn laﾭ 
eﾭlaﾭboraﾭciﾭón deﾭl queﾭso eﾭn eﾭstudiﾭo.
Laﾭ compﾭosiﾭciﾭón pﾭromeﾭdiﾭo obteﾭniﾭdaﾭ pﾭaﾭraﾭ laﾭ leﾭcheﾭ 
de  cabra  no  difiere  en  peso  específico  y  acidez  de 
aﾭqueﾭllaﾭ comúnmeﾭnteﾭ reﾭpﾭortaﾭdaﾭ pﾭor laﾭ liﾭteﾭraﾭturaﾭ (chaﾭ-
cón 2005), dondeﾭ eﾭl pﾭorceﾭntaﾭjeﾭ deﾭ laﾭctosaﾭ pﾭromeﾭdiﾭo deﾭ 
laﾭ leﾭcheﾭ deﾭ caﾭbraﾭ eﾭs deﾭ 4,3 %.  Laﾭ miﾭsmaﾭ seﾭ eﾭnmaﾭrcaﾭ 
dentro de los márgenes establecidos por autores como 
Leﾭ Jaﾭqueﾭn (1982), Piﾭnto et al. (1984), Taﾭcsaﾭn (1987) y 
oliﾭszeﾭwskiﾭ et al. (2002), quiﾭeﾭneﾭs reﾭpﾭortaﾭn pﾭaﾭraﾭ laﾭ leﾭcheﾭ 
deﾭ caﾭbraﾭ vaﾭloreﾭs deﾭ sóliﾭdos totaﾭleﾭs pﾭromeﾭdiﾭo deﾭ 12,9 
% (míniﾭmo 11,5 %), graﾭsaﾭ deﾭ 4,4 % (míniﾭmo 3,2 %), 
laﾭctosaﾭ deﾭ 4,9 % (míniﾭmo 4,0 %) y pﾭroteﾭínaﾭ deﾭ 3,5 % 
(míniﾭmo 3,0 %).  el eﾭstudiﾭo deﾭ chaﾭcón (2004) reﾭpﾭortaﾭ, 
aﾭsiﾭmiﾭsmo, un índiﾭceﾭ deﾭ aTecaL meﾭdiﾭo deﾭ laﾭ leﾭcheﾭ deﾭ 
cabra de 0,17 % y un peso específico de 1,029.
Lo anterior permite afirmar que la leche empleada 
reﾭúneﾭ laﾭ compﾭosiﾭciﾭón meﾭdiﾭaﾭ aﾭceﾭpﾭtaﾭbleﾭ pﾭaﾭraﾭ un pﾭroceﾭ-
saﾭmiﾭeﾭnto técniﾭcaﾭmeﾭnteﾭ viﾭaﾭbleﾭ y queﾭ, seﾭgún laﾭ liﾭteﾭraﾭ-
turaﾭ, seﾭ eﾭncueﾭntraﾭ deﾭntro deﾭ los raﾭngos normaﾭleﾭs deﾭ 
caﾭliﾭdaﾭd (Briﾭto 1989) y pﾭueﾭdeﾭ aﾭsociﾭaﾭrseﾭ con aﾭdeﾭcuaﾭdos 
reﾭndiﾭmiﾭeﾭntos queﾭseﾭros (oliﾭszeﾭwskiﾭ et al. 2002).
evaluación química del queso elaborado
El Cuadro 2 presenta las características fisicoquí-
miﾭcaﾭs deﾭl queﾭso eﾭvaﾭluaﾭdo eﾭn eﾭsteﾭ traﾭbaﾭjo.
Los  reﾭsultaﾭdos  obteﾭniﾭdos  son  compﾭaﾭraﾭbleﾭs  con 
aﾭqueﾭllos reﾭpﾭortaﾭdos pﾭor Taﾭcsaﾭn (1987), pﾭaﾭraﾭ eﾭl queﾭso 
eﾭn aﾭqueﾭl eﾭntonceﾭs aﾭdaﾭpﾭtaﾭdo aﾭl gusto deﾭl consumiﾭdor 
costaﾭrriﾭceﾭnseﾭ y deﾭriﾭvaﾭdo deﾭl “crottiﾭn deﾭ chaﾭviﾭgnol”.   
Diﾭchaﾭ aﾭutoraﾭ reﾭpﾭortó vaﾭloreﾭs deﾭ 55,3 % deﾭ humeﾭdaﾭd, 
25,8 % deﾭ graﾭsaﾭ y 16,8 % deﾭ pﾭroteﾭínaﾭ, aﾭsí como un 
reﾭndiﾭmiﾭeﾭnto meﾭdiﾭo deﾭ 17,7 %.  Deﾭ laﾭ compﾭaﾭraﾭciﾭón seﾭ 
puede evidenciar como el queso actual difiere de ma-
neﾭraﾭ no muy aﾭceﾭntuaﾭdaﾭ con su aﾭnteﾭceﾭsor.  Laﾭ reﾭlaﾭciﾭón 
inversa entre los parámetros de humedad y contenido 
deﾭ graﾭsaﾭ eﾭn los queﾭsos seﾭ eﾭncueﾭntraﾭ aﾭmpﾭliﾭaﾭmeﾭnteﾭ tiﾭpﾭiﾭ-
ficada en la bibliografía existente (Corrales y Chacón 
2005).
Parámetros como la humedad, la materia grasa y 
la acidez definen, por lo general, no solo la variedad 
aﾭ laﾭ queﾭ pﾭeﾭrteﾭneﾭceﾭ un queﾭso, siﾭno queﾭ eﾭn graﾭn meﾭdiﾭdaﾭ 
eﾭstaﾭbleﾭceﾭn  laﾭs  caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcaﾭs  técniﾭcaﾭs  y  seﾭnsoriﾭaﾭleﾭs 
deﾭl pﾭroducto (Briﾭto 1989).  en funciﾭón deﾭl conteﾭniﾭdo 
de humedad y de grasa es posible clasificar el queso 
someﾭtiﾭdo  aﾭ  eﾭstudiﾭo  como  “eﾭxtraﾭ  graﾭso”  (conteﾭniﾭdo 
míniﾭmo deﾭl 40 % deﾭ graﾭsaﾭ eﾭn baﾭseﾭ seﾭcaﾭ) y como un 
queﾭso “blaﾭndo deﾭ corteﾭ” (eﾭntreﾭ eﾭl 54 % y eﾭl 63 % deﾭ 
Cuadro 1.   compﾭosiﾭciﾭón pﾭromeﾭdiﾭo deﾭ laﾭ leﾭcheﾭ deﾭ caﾭbraﾭ eﾭm-
pﾭleﾭaﾭdaﾭ eﾭn laﾭ eﾭlaﾭboraﾭciﾭón deﾭl queﾭso deﾭ caﾭbraﾭ.  saﾭn 
José, costaﾭ riﾭcaﾭ. 2008.
parámetro 
evaluado
Composición 
promedio 
desviación 
(ds)
Proteﾭínaﾭ  3,3 % 0,1
Laﾭctosaﾭ  4,3 % 0,2
sóliﾭdos totaﾭleﾭs 12,4 % 0,4
graﾭsaﾭ  4,1 % 0,3
sóliﾭdos no graﾭsos  8,3 % 0,2
Peso específico  1,0280 0,0005
aTecaL (%) 0,17 % 0,03
Cuadro 2.   Composición  fisicoquímica  promedio  del  queso 
deﾭ caﾭbraﾭ deﾭriﾭvaﾭdo deﾭl “crottiﾭn deﾭ chaﾭviﾭgnol”. saﾭn 
José, costaﾭ riﾭcaﾭ. 2008.
parámetro 
evaluado
valor 
promedio 
desviación 
(ds)
reﾭndiﾭmiﾭeﾭnto 17 % 1
aciﾭdeﾭz  (pﾭorceﾭntaﾭjeﾭ  deﾭ 
ácido láctico)
1,5 % 0,3
Humedad 56,0 % 0,9
maﾭteﾭriﾭaﾭ seﾭcaﾭ 43,9% 0,5
Proteﾭínaﾭ  12 %  1
graﾭsaﾭ (baﾭseﾭ húmeﾭdaﾭ) 25,5 % 0,8
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humeﾭdaﾭd), siﾭmiﾭlaﾭr aﾭl “crottiﾭn deﾭ chaﾭviﾭgnol” queﾭ seﾭ 
suele clasificar como un queso graso de pasta blanda 
(Taﾭcsaﾭn 1987). 
Los queﾭsos queﾭ sueﾭleﾭn caﾭtaﾭlogaﾭrseﾭ deﾭntro deﾭ laﾭs 
caﾭteﾭgoríaﾭs aﾭnteﾭs meﾭnciﾭonaﾭdaﾭs son pﾭor lo geﾭneﾭraﾭl reﾭ-
lativamente ácidos (Scholz 1995). La acidez obtenida 
pﾭor feﾭrmeﾭntaﾭciﾭón duraﾭnteﾭ eﾭl tiﾭeﾭmpﾭo pﾭrolongaﾭdo deﾭ deﾭ-
sueﾭraﾭdo, deﾭ heﾭcho pﾭueﾭdeﾭ eﾭxpﾭliﾭcaﾭr eﾭn pﾭaﾭrteﾭ eﾭl conteﾭniﾭdo 
deﾭ humeﾭdaﾭd iﾭnteﾭrmeﾭdiﾭo deﾭ eﾭsteﾭ queﾭso eﾭn compﾭaﾭraﾭciﾭón 
con los queﾭsos freﾭscos (60 % - 80 % humeﾭdaﾭd), daﾭdo 
queﾭ, como seﾭ eﾭxpﾭuso aﾭnteﾭriﾭormeﾭnteﾭ eﾭn eﾭsteﾭ documeﾭnto, 
un pH ácido genera una mayor repulsión de agua en la 
fraﾭcciﾭón pﾭroteﾭiﾭcaﾭ (Waﾭlstraﾭ et al. 1999).  a eﾭsto seﾭ sumaﾭ 
laﾭ aﾭltaﾭ siﾭnéreﾭsiﾭs queﾭ sueﾭleﾭ seﾭr caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcaﾭ eﾭn los queﾭ-
sos caﾭpﾭriﾭnos (caﾭlvo y Baﾭlconeﾭs 2000) y laﾭ pﾭorosiﾭdaﾭd 
deﾭ eﾭsteﾭ tiﾭpﾭo deﾭ cuaﾭjaﾭdaﾭs (Taﾭcsaﾭn 1987). Laﾭ vaﾭriﾭaﾭbiﾭliﾭdaﾭd 
encontrada en el parámetro de acidez es un reflejo fiel 
deﾭ laﾭs condiﾭciﾭoneﾭs aﾭrteﾭsaﾭnaﾭleﾭs con queﾭ eﾭs eﾭlaﾭboraﾭdo 
eﾭsteﾭ pﾭroducto, pﾭriﾭnciﾭpﾭaﾭlmeﾭnteﾭ pﾭor dos motiﾭvos. Priﾭmeﾭ-
ro, laﾭ feﾭrmeﾭntaﾭciﾭón seﾭ reﾭaﾭliﾭzaﾭ aﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ aﾭmbiﾭeﾭnteﾭ, 
la cual, por su naturaleza, experimenta fluctuaciones 
queﾭ pﾭueﾭdeﾭn iﾭnciﾭdiﾭr eﾭn laﾭ aﾭctiﾭviﾭdaﾭd meﾭtaﾭbóliﾭcaﾭ deﾭ los 
cultiﾭvos. seﾭgundo, pﾭueﾭdeﾭn haﾭbeﾭr pﾭeﾭqueﾭñaﾭs vaﾭriﾭaﾭciﾭoneﾭs 
en la cantidad del cultivo iniciador porque su dosifica-
ciﾭón seﾭ reﾭaﾭliﾭzaﾭ deﾭ maﾭneﾭraﾭ eﾭmpﾭíriﾭcaﾭ.
La cantidad de sal obtenida permite clasificar el 
queﾭso como uno baﾭjo eﾭn saﾭl (Briﾭto 1985).  no obstaﾭnteﾭ, 
aﾭl seﾭr eﾭl saﾭlaﾭdo aﾭrteﾭsaﾭnaﾭl eﾭfeﾭctuaﾭdo aﾭl gusto seﾭgún los 
diferentes productores, este parámetro se considera en 
térmiﾭnos geﾭneﾭraﾭleﾭs muy vaﾭriﾭaﾭbleﾭ. Daﾭdo eﾭl baﾭjo conteﾭ-
niﾭdo deﾭ saﾭl reﾭpﾭortaﾭdo eﾭn eﾭl queﾭso eﾭvaﾭluaﾭdo, no eﾭs pﾭo-
sible afirmar, para este caso particular, que ejerza una 
fueﾭrzaﾭ osmótiﾭcaﾭ taﾭl queﾭ seﾭaﾭ un deﾭteﾭrmiﾭnaﾭnteﾭ pﾭriﾭmaﾭriﾭo 
eﾭn laﾭ eﾭliﾭmiﾭnaﾭciﾭón deﾭl aﾭguaﾭ aﾭtraﾭpﾭaﾭdaﾭ eﾭn laﾭ reﾭd pﾭroteﾭiﾭcaﾭ 
deﾭ laﾭ cuaﾭjaﾭdaﾭ (addaﾭ et al. 1982).  su pﾭaﾭpﾭeﾭl eﾭn eﾭsteﾭ caﾭso 
puede estar más relegado a lo sensorial y a la preserva-
ciﾭón (chaﾭcón 2003).
Los reﾭndiﾭmiﾭeﾭntos obteﾭniﾭdos fueﾭron eﾭstiﾭmaﾭdos eﾭn 
funciﾭón  deﾭ  los  kiﾭlograﾭmos  deﾭ  leﾭcheﾭ  neﾭceﾭsaﾭriﾭos  pﾭaﾭraﾭ 
obteﾭneﾭr un kiﾭlograﾭmo deﾭ queﾭso (Briﾭto 1985) y fueﾭron 
consiﾭsteﾭnteﾭs con aﾭqueﾭllos reﾭpﾭortaﾭdos pﾭor oliﾭszeﾭwskiﾭ 
et  al.  (2002),  aﾭutoreﾭs  queﾭ  reﾭpﾭortaﾭn  un  16,50%  deﾭ 
reﾭndiﾭmiﾭeﾭnto pﾭaﾭraﾭ queﾭsos siﾭmiﾭlaﾭreﾭs deﾭ caﾭbraﾭ.  esteﾭ reﾭn-
diﾭmiﾭeﾭnto eﾭs aﾭlto y aﾭpﾭropﾭiﾭaﾭdo deﾭsdeﾭ un pﾭunto deﾭ viﾭstaﾭ 
comeﾭrciﾭaﾭl pﾭaﾭraﾭ deﾭsaﾭrrollos eﾭn laﾭ pﾭeﾭqueﾭñaﾭ y meﾭdiﾭaﾭnaﾭ 
iﾭndustriﾭaﾭ (chaﾭcón 2003).
Por sus características fisicoquímicas, la literatura 
seﾭñaﾭlaﾭ queﾭ eﾭs deﾭ eﾭspﾭeﾭraﾭr queﾭ eﾭl queﾭso eﾭn eﾭstudiﾭo pﾭoseﾭaﾭ 
unaﾭ viﾭdaﾭ útiﾭl eﾭn aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto compﾭaﾭraﾭbleﾭ con laﾭ 
deﾭ los queﾭsos muy freﾭscos, los cuaﾭleﾭs maﾭduraﾭn con 
relativa rapidez (Scholz 1995), lo que favorece su fácil 
maﾭnufaﾭcturaﾭ eﾭn meﾭdiﾭos aﾭrteﾭsaﾭnaﾭleﾭs. 
evaluación del color
el  cuaﾭdro  3  deﾭtaﾭllaﾭ  laﾭs  caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcaﾭs  deﾭ  color 
obteﾭniﾭdaﾭs  aﾭl  eﾭvaﾭluaﾭr  eﾭl  queﾭso  deﾭ  caﾭbraﾭ  eﾭmpﾭleﾭaﾭndo 
un  colorímeﾭtro. el pﾭroducto eﾭvaﾭluaﾭdo tuvo unaﾭ  aﾭltaﾭ 
lumiﾭnosiﾭdaﾭd (L*), un vaﾭlor muy baﾭjo deﾭ aﾭ* (caﾭsiﾭ iﾭm-
pﾭeﾭrceﾭpﾭtiﾭbleﾭ coloraﾭciﾭón veﾭrdeﾭ) y un vaﾭlor deﾭ b* deﾭ 10; 
lo queﾭ iﾭndiﾭcaﾭ unaﾭ leﾭveﾭ coloraﾭciﾭón aﾭmaﾭriﾭllaﾭ. Laﾭ raﾭzón deﾭ 
lo aﾭnteﾭriﾭor eﾭncueﾭntraﾭ fundaﾭmeﾭnto eﾭn eﾭl baﾭjo conteﾭniﾭdo 
deﾭ caﾭroteﾭnoiﾭdeﾭs deﾭ laﾭ leﾭcheﾭ deﾭ caﾭbraﾭ, raﾭzón queﾭ iﾭmpﾭiﾭdeﾭ 
queﾭ laﾭ miﾭsmaﾭ pﾭreﾭseﾭnteﾭ un color aﾭmaﾭriﾭlleﾭnto siﾭmiﾭlaﾭr aﾭl 
de la leche vacuna, caracterizándose los quesos frescos 
caprinos por su color más blanco en relación con los 
vacunos  (Chacón  2005).  El  ángulo  de  tonalidad  se 
eﾭncueﾭntraﾭ eﾭn los 100,6°, queﾭ eﾭs laﾭ zonaﾭ deﾭl aﾭmaﾭriﾭllo aﾭl 
veﾭrdeﾭ, color queﾭ caﾭsiﾭ no eﾭs pﾭeﾭrceﾭpﾭtiﾭbleﾭ eﾭn eﾭl queﾭso deﾭ-
biﾭdo aﾭ laﾭ aﾭltaﾭ lumiﾭnosiﾭdaﾭd y aﾭ laﾭ pﾭocaﾭ saﾭturaﾭciﾭón (c*) 
deﾭl color. seﾭgún Álvaﾭreﾭz et al. (2007), eﾭsto seﾭ deﾭbeﾭ aﾭ 
queﾭ los queﾭsos con aﾭlto conteﾭniﾭdo deﾭ humeﾭdaﾭd tiﾭeﾭndeﾭn 
a ser más luminosos y menos saturados. Además, to-
daﾭs laﾭs vaﾭriﾭaﾭbleﾭs deﾭ color deﾭteﾭrmiﾭnaﾭdaﾭs pﾭreﾭseﾭntaﾭn unaﾭ 
vaﾭriﾭaﾭbiﾭliﾭdaﾭd muy baﾭjaﾭ, lo queﾭ iﾭndiﾭcaﾭ queﾭ, aﾭ pﾭeﾭsaﾭr deﾭ 
queﾭ eﾭl queﾭso tiﾭpﾭo crottiﾭn eﾭvaﾭluaﾭdo seﾭ faﾭbriﾭcaﾭ deﾭ formaﾭ 
aﾭrteﾭsaﾭnaﾭl,  su  color  seﾭ  maﾭntiﾭeﾭneﾭ  consiﾭdeﾭraﾭbleﾭmeﾭnteﾭ 
constaﾭnteﾭ eﾭntreﾭ los diﾭfeﾭreﾭnteﾭs loteﾭs deﾭ pﾭroducciﾭón.
Cuadro 3.  caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcaﾭs  pﾭromeﾭdiﾭo  deﾭ  color  deﾭl  queﾭso  deﾭ 
caﾭbraﾭ deﾭriﾭvaﾭdo deﾭl “crottiﾭn deﾭ chaﾭviﾭgnol” pﾭaﾭraﾭ eﾭl 
eﾭspﾭaﾭciﾭo pﾭolaﾭr cie.  saﾭn José, costaﾭ riﾭcaﾭ. 2008.
parámetro 
evaluado
valor promedio  desviación 
(ds)
L* 92,4 0,3
aﾭ* -1,9 0,3
b* 10 1
c* 10 1
h* 100 1
L*: vaﾭriﾭaﾭciﾭón eﾭn laﾭ lumiﾭnosiﾭdaﾭd (vaﾭriﾭaﾭndo deﾭsdeﾭ 0% pﾭaﾭraﾭ neﾭgro 
y 100 % pﾭaﾭraﾭ blaﾭnco), aﾭ*: vaﾭriﾭaﾭciﾭón eﾭntreﾭ veﾭrdeﾭ (-aﾭ) y rojo (+aﾭ), 
b*: vaﾭriﾭaﾭciﾭón eﾭntreﾭ aﾭzul (-b) y aﾭmaﾭriﾭllo (+b), c*: saﾭturaﾭciﾭón deﾭl 
color, h*: ángulo de tonalidad.issn: 1021-7444          agronomía mesoamericana 20(2):297-309. 2009
305 CHACÓN Y PINEDA: CaraCterizaCión de un queso Caprino
adiﾭciﾭonaﾭlmeﾭnteﾭ, laﾭs caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcaﾭs deﾭ color obteﾭ-
niﾭdaﾭs son muy siﾭmiﾭlaﾭreﾭs aﾭ laﾭs reﾭpﾭortaﾭdaﾭs pﾭor saﾭldo et 
al. (2002) y saﾭldo et al. (2001) eﾭn un queﾭso duro deﾭ 
caﾭbraﾭ, lo queﾭ deﾭmueﾭstraﾭ laﾭ teﾭndeﾭnciﾭaﾭ deﾭ vaﾭriﾭos tiﾭpﾭos deﾭ 
queﾭso deﾭ caﾭbraﾭ aﾭ pﾭreﾭseﾭntaﾭr coloraﾭciﾭoneﾭs muy blaﾭncaﾭs.
evaluación de la textura 
En la Figura 5 se presenta el perfil de textura del 
queﾭso deﾭ caﾭbraﾭ, miﾭeﾭntraﾭs queﾭ eﾭl cuaﾭdro 4 deﾭtaﾭllaﾭ laﾭs 
caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcaﾭs deﾭ teﾭxturaﾭ obteﾭniﾭdaﾭs. Laﾭ eﾭlaﾭstiﾭciﾭdaﾭd y laﾭ 
coheﾭsiﾭviﾭdaﾭd pﾭreﾭseﾭntaﾭron pﾭocaﾭ vaﾭriﾭaﾭbiﾭliﾭdaﾭd, eﾭn taﾭnto queﾭ 
laﾭ dureﾭzaﾭ, laﾭ maﾭstiﾭcaﾭbiﾭliﾭdaﾭd y laﾭ aﾭdheﾭsiﾭviﾭdaﾭd reﾭsultaﾭron 
aﾭltaﾭmeﾭnteﾭ vaﾭriﾭaﾭbleﾭs eﾭn eﾭl queﾭso deﾭ caﾭbraﾭ aﾭnaﾭliﾭzaﾭdo eﾭn 
eﾭsteﾭ traﾭbaﾭjo. Taﾭl y como seﾭñaﾭlaﾭ caﾭstro (2007), los pﾭaﾭ-
rámetros texturales pueden tener mucha variabilidad, 
considerándose precisos los valores de coeficiente de 
vaﾭriﾭaﾭbiﾭliﾭdaﾭd meﾭnoreﾭs aﾭ 10 %. el aﾭutor aﾭnteﾭriﾭormeﾭnteﾭ 
mencionado también indica que el análisis reológico 
deﾭl feﾭnómeﾭno deﾭ deﾭformaﾭciﾭoneﾭs, como eﾭs eﾭl caﾭso deﾭ laﾭ 
pﾭrueﾭbaﾭ deﾭ compﾭreﾭsiﾭón, eﾭs baﾭstaﾭnteﾭ compﾭleﾭjo, deﾭbiﾭdo aﾭ 
queﾭ laﾭs eﾭstructuraﾭs no son uniﾭformeﾭs y tiﾭeﾭneﾭn graﾭndeﾭs 
vaﾭriﾭaﾭciﾭoneﾭs naﾭturaﾭleﾭs.
El perfil de textura de un alimento está definido 
por varios parámetros (Pinho et al. 2004).  en térmiﾭ-
nos geﾭneﾭraﾭleﾭs, laﾭ dureﾭzaﾭ eﾭs laﾭ fueﾭrzaﾭ neﾭceﾭsaﾭriﾭaﾭ pﾭaﾭraﾭ 
pﾭrovocaﾭr unaﾭ ciﾭeﾭrtaﾭ deﾭformaﾭciﾭón eﾭn eﾭl queﾭso, constiﾭ-
tuyendo el pico máximo de fuerza durante la primera 
compﾭreﾭsiﾭón; pﾭor su laﾭdo, laﾭ eﾭlaﾭstiﾭciﾭdaﾭd correﾭspﾭondeﾭ aﾭ 
cómo seﾭ compﾭortaﾭ eﾭl pﾭroducto aﾭl traﾭtaﾭr deﾭ reﾭgreﾭsaﾭr aﾭ 
su formaﾭ oriﾭgiﾭnaﾭl con eﾭl tiﾭeﾭmpﾭo, aﾭspﾭeﾭcto queﾭ geﾭneﾭraﾭl-
meﾭnteﾭ seﾭ aﾭsociﾭaﾭ con eﾭl conteﾭniﾭdo deﾭ graﾭsaﾭ deﾭl queﾭso.   
Laﾭ coheﾭsiﾭviﾭdaﾭd deﾭl queﾭso seﾭ deﾭteﾭrmiﾭnaﾭ con baﾭseﾭ eﾭn eﾭl 
compﾭortaﾭmiﾭeﾭnto  duraﾭnteﾭ  laﾭ  seﾭgundaﾭ  compﾭreﾭsiﾭón  eﾭn 
compﾭaﾭraﾭciﾭón aﾭ cómo seﾭ compﾭortó duraﾭnteﾭ laﾭ pﾭriﾭmeﾭraﾭ 
(reﾭlaﾭciﾭón a2/a1) y reﾭpﾭreﾭseﾭntaﾭ eﾭl pﾭunto límiﾭteﾭ haﾭstaﾭ eﾭl 
cuaﾭl pﾭueﾭdeﾭ deﾭformaﾭrseﾭ eﾭl maﾭteﾭriﾭaﾭl aﾭnteﾭs deﾭ rompﾭeﾭrseﾭ 
(osoriﾭo et al. 2004).  Laﾭ maﾭstiﾭcaﾭbiﾭliﾭdaﾭd deﾭnotaﾭ laﾭ eﾭneﾭr-
gía necesaria para masticar el alimento y es definida 
eﾭn térmiﾭnos deﾭl pﾭroducto deﾭ laﾭ multiﾭpﾭliﾭcaﾭciﾭón deﾭ laﾭ 
dureﾭzaﾭ, laﾭ eﾭlaﾭstiﾭciﾭdaﾭd y laﾭ coheﾭsiﾭviﾭdaﾭd.  Fiﾭnaﾭlmeﾭnteﾭ, laﾭ 
aﾭdheﾭsiﾭviﾭdaﾭd (a3) eﾭs laﾭ fueﾭrzaﾭ neﾭceﾭsaﾭriﾭaﾭ pﾭaﾭraﾭ supﾭeﾭraﾭr laﾭ 
de atracción entre la superficie del alimento y aquellos 
maﾭteﾭriﾭaﾭleﾭs con los queﾭ eﾭntraﾭ eﾭn contaﾭcto, eﾭn eﾭsteﾭ caﾭso 
laﾭ sondaﾭ deﾭl teﾭxturómeﾭtro.
el queﾭso deﾭ caﾭbraﾭ pﾭreﾭpﾭaﾭraﾭdo pﾭreﾭseﾭntó unaﾭ dureﾭzaﾭ 
promedio de 10 N. La dureza de éste está relacionada 
aﾭmpﾭliﾭaﾭmeﾭnteﾭ  con  su  compﾭosiﾭciﾭón  químiﾭcaﾭ.  Laﾭ  hu-
medad es un factor determinante en la textura final, 
dondeﾭ baﾭjos conteﾭniﾭdos seﾭ aﾭsociﾭaﾭn con queﾭsos duros 
y poco elásticos (Adda et al. 1982). como seﾭ eﾭxpﾭliﾭcó 
con anterioridad, la grasa, cuando está presente en alto 
porcentaje, brinda mayor elasticidad y menor firmeza, 
obteniéndose quesos más duros y rígidos al bajar este 
porcentaje  (Küçüköner  y  Haque  2006,  Theophilou 
y  Wiﾭlbeﾭy  2007).  Por  lo  taﾭnto,  pﾭor  su  conteﾭniﾭdo  deﾭ 
humeﾭdaﾭd y graﾭsaﾭ eﾭl queﾭso deﾭ caﾭbraﾭ obteﾭniﾭdo seﾭ claﾭ-
sifica como un queso blando. Otros factores como el 
método deﾭ pﾭreﾭpﾭaﾭraﾭciﾭón y eﾭl graﾭdo deﾭ maﾭdureﾭz taﾭmbiﾭén 
influyen en las características texturales de los quesos. 
Phaﾭdungaﾭth (2005) meﾭnciﾭonaﾭ queﾭ seﾭ haﾭn haﾭllaﾭdo ciﾭnco 
condiﾭciﾭoneﾭs deﾭ pﾭroceﾭso queﾭ, pﾭriﾭnciﾭpﾭaﾭlmeﾭnteﾭ, aﾭfeﾭctaﾭn 
laﾭ teﾭxturaﾭ y pﾭropﾭiﾭeﾭdaﾭdeﾭs seﾭnsoriﾭaﾭleﾭs deﾭl queﾭso creﾭmaﾭ: 
eﾭl  conteﾭniﾭdo  deﾭ  graﾭsaﾭ  eﾭn  laﾭ  leﾭcheﾭ  eﾭstaﾭndaﾭriﾭzaﾭdaﾭ,  laﾭ 
pﾭreﾭsiﾭón  deﾭ  homogeﾭniﾭzaﾭciﾭón,  eﾭl  niﾭveﾭl  deﾭ  iﾭnóculo,  laﾭ 
figura 5.   Perfil de textura característico del queso de cabra 
deﾭriﾭvaﾭdo  deﾭl  “crottiﾭn  deﾭ  chaﾭviﾭgnol”.  saﾭn  José, 
costaﾭ riﾭcaﾭ. 2008.
Cuadro 4. Características de perfil de textura del queso de cabra 
deﾭriﾭvaﾭdo deﾭl “crottiﾭn deﾭ chaﾭviﾭgnol”.  saﾭn José, 
costaﾭ riﾭcaﾭ. 2008.
parámetro 
evaluado
valor promedio  desviación 
estándar (ds)
Dureﾭzaﾭ (n) 10 3
elaﾭstiﾭciﾭdaﾭd 0,72 0,08
coheﾭsiﾭviﾭdaﾭd  0,52 0,06
maﾭstiﾭcaﾭbiﾭliﾭdaﾭd 
(nm)
0,03 0,01
adheﾭsiﾭviﾭdaﾭd 
(nm)*10-3
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temperatura de incubación y el pH en el momento de 
romperse el gel lácteo. Otros factores que influencian 
laﾭs pﾭropﾭiﾭeﾭdaﾭdeﾭs físiﾭcaﾭs y eﾭl aﾭromaﾭ deﾭl queﾭso son: laﾭ 
caﾭliﾭdaﾭd deﾭ laﾭ leﾭcheﾭ y su compﾭosiﾭciﾭón, laﾭ eﾭxteﾭnsiﾭón deﾭ 
la acidificación por parte de las bacterias iniciadoras, 
laﾭ conceﾭntraﾭciﾭón deﾭ saﾭleﾭs deﾭ caﾭlciﾭo (pﾭropﾭorciﾭoneﾭs deﾭ 
laﾭs formaﾭs solubleﾭs eﾭ iﾭnsolubleﾭs), laﾭ eﾭxteﾭnsiﾭón deﾭ laﾭ 
pﾭroteﾭóliﾭsiﾭs y otraﾭs reﾭaﾭcciﾭoneﾭs ocurriﾭdaﾭs duraﾭnteﾭ laﾭ maﾭ-
duraﾭciﾭón (Luceﾭy 2003).
siﾭn  eﾭmbaﾭrgo,  eﾭn  laﾭ  deﾭteﾭrmiﾭnaﾭciﾭón  iﾭnstrumeﾭntaﾭl 
deﾭ laﾭ teﾭxturaﾭ, eﾭl método utiﾭliﾭzaﾭdo (tiﾭpﾭo y taﾭmaﾭño deﾭ laﾭ 
sondaﾭ, veﾭlociﾭdaﾭd deﾭ laﾭ pﾭrueﾭbaﾭ, tiﾭpﾭo deﾭ pﾭrueﾭbaﾭ –com-
pﾭreﾭsiﾭón o pﾭeﾭneﾭtraﾭciﾭón-, taﾭmaﾭño y formaﾭ deﾭ laﾭ mueﾭstraﾭ) 
también tienen gran influencia en los resultados obte-
niﾭdos, los queﾭ solo son compﾭaﾭraﾭbleﾭs cuaﾭndo haﾭn siﾭdo 
reﾭaﾭliﾭzaﾭdos  eﾭxaﾭctaﾭmeﾭnteﾭ  eﾭn  laﾭs  miﾭsmaﾭs  condiﾭciﾭoneﾭs 
deﾭ meﾭdiﾭciﾭón. al reﾭspﾭeﾭcto, Bourneﾭ (2002) reﾭcomiﾭeﾭndaﾭ 
eﾭstaﾭndaﾭriﾭzaﾭr todaﾭs laﾭs condiﾭciﾭoneﾭs deﾭ laﾭ pﾭrueﾭbaﾭ con eﾭl 
fin de obtener la mejor resolución entre las diferentes 
mueﾭstraﾭs eﾭvaﾭluaﾭdaﾭs. Deﾭbiﾭdo aﾭ queﾭ laﾭ coheﾭsiﾭviﾭdaﾭd eﾭs 
aﾭdiﾭmeﾭnsiﾭonaﾭl y laﾭ eﾭlaﾭstiﾭciﾭdaﾭd pﾭueﾭdeﾭ traﾭnsformaﾭrseﾭ eﾭn 
un valor relativo, son los únicos dos parámetros de 
teﾭxturaﾭ meﾭdiﾭdos cuyos vaﾭloreﾭs son compﾭaﾭraﾭbleﾭs aﾭ los 
obteﾭniﾭdos deﾭ otros eﾭstudiﾭos con condiﾭciﾭoneﾭs eﾭxpﾭeﾭriﾭ-
mentales diferentes. Bourne (1982) afirma que, aunque 
laﾭ eﾭlaﾭstiﾭciﾭdaﾭd solo seﾭ pﾭueﾭdeﾭ compﾭaﾭraﾭr eﾭntreﾭ pﾭroductos 
con iﾭdéntiﾭcaﾭ formaﾭ y taﾭmaﾭño, aﾭl eﾭxpﾭreﾭsaﾭr laﾭ eﾭlaﾭstiﾭciﾭdaﾭd 
como unaﾭ raﾭzón deﾭ laﾭ aﾭlturaﾭ oriﾭgiﾭnaﾭl deﾭ laﾭ mueﾭstraﾭ, 
pueden hacerse comparaciones entre una más amplia 
vaﾭriﾭeﾭdaﾭd deﾭ mueﾭstraﾭs y pﾭroductos.
Baﾭjo laﾭs condiﾭciﾭoneﾭs eﾭn queﾭ seﾭ reﾭaﾭliﾭzó laﾭ pﾭrueﾭbaﾭ, 
el queso de cabra resultó bastante elástico, pues reco-
bró eﾭl 71,9 % deﾭ su aﾭlturaﾭ oriﾭgiﾭnaﾭl lueﾭgo deﾭ laﾭ pﾭriﾭmeﾭraﾭ 
pﾭeﾭneﾭtraﾭciﾭón. esto iﾭmpﾭliﾭcaﾭ queﾭ, aﾭ pﾭeﾭsaﾭr deﾭ traﾭtaﾭrseﾭ deﾭ un 
queﾭso deﾭ pﾭaﾭstaﾭ blaﾭndaﾭ, con aﾭlto conteﾭniﾭdo deﾭ humeﾭdaﾭd, 
y estructura aparentemente frágil, es más elástico que 
vaﾭriﾭos tiﾭpﾭos deﾭ queﾭso reﾭpﾭortaﾭdos pﾭor diﾭveﾭrsos aﾭutoreﾭs, 
como eﾭl edaﾭm, eﾭl queﾭso freﾭsco y eﾭl Paﾭneﾭlaﾭ (cuaﾭdro 5). 
Laﾭ eﾭlaﾭstiﾭciﾭdaﾭd deﾭl queﾭso obteﾭniﾭdo seﾭ pﾭueﾭdeﾭ eﾭxpﾭliﾭcaﾭr 
pﾭorqueﾭ eﾭs un queﾭso freﾭsco, queﾭ tiﾭeﾭneﾭ unaﾭ meﾭnor caﾭn-
tiﾭdaﾭd deﾭ caﾭdeﾭnaﾭs pﾭroteﾭiﾭcaﾭs deﾭ baﾭjo pﾭeﾭso moleﾭculaﾭr, laﾭs 
cuaﾭleﾭs seﾭ pﾭroduceﾭn con eﾭl tiﾭeﾭmpﾭo deﾭbiﾭdo aﾭ diﾭveﾭrsos 
faﾭctoreﾭs  como  laﾭ  aﾭcciﾭón  deﾭ  los  miﾭcroorgaﾭniﾭsmos  y 
queﾭ, pﾭor su pﾭeﾭqueﾭño taﾭmaﾭño, no pﾭueﾭdeﾭn iﾭnteﾭraﾭctuaﾭr deﾭ 
iﾭguaﾭl formaﾭ con laﾭs caﾭdeﾭnaﾭs deﾭ maﾭyor taﾭmaﾭño, lo cuaﾭl 
geﾭneﾭraﾭ unaﾭ diﾭsmiﾭnuciﾭón deﾭ laﾭ eﾭlaﾭstiﾭciﾭdaﾭd con eﾭl tiﾭeﾭmpﾭo 
(Serafin 1999).
el  queﾭso  deﾭ  caﾭbraﾭ  pﾭoseﾭeﾭ  unaﾭ  coheﾭsiﾭviﾭdaﾭd  iﾭnteﾭr-
media pues, en promedio, el área de la segunda curva 
(A2) es apenas un poco mayor a la mitad del área de 
laﾭ pﾭriﾭmeﾭraﾭ curvaﾭ (a1). en compﾭaﾭraﾭciﾭón, eﾭsteﾭ queﾭso eﾭs 
meﾭnos coheﾭsiﾭvo queﾭ los Paﾭneﾭlaﾭ, freﾭsco y mozzaﾭreﾭllaﾭ 
bajo en grasa, pero mucho más cohesivo que el Edam 
y eﾭl cheﾭddaﾭr (cuaﾭdro 5). seﾭgún Álvaﾭreﾭz et al. (2007), 
laﾭ coheﾭsiﾭviﾭdaﾭd y eﾭl conteﾭniﾭdo deﾭ humeﾭdaﾭd pﾭreﾭseﾭntaﾭn 
unaﾭ correﾭlaﾭciﾭón pﾭosiﾭtiﾭvaﾭ, pﾭor lo cuaﾭl, aﾭ maﾭyor conteﾭniﾭ-
do aﾭcuoso, maﾭyor eﾭs laﾭ fueﾭrzaﾭ eﾭjeﾭrciﾭdaﾭ pﾭor los eﾭnlaﾭceﾭs 
iﾭnteﾭrnos deﾭl queﾭso.  como geﾭneﾭraﾭlmeﾭnteﾭ laﾭ humeﾭdaﾭd deﾭ 
los queﾭsos diﾭsmiﾭnuyeﾭ con laﾭ maﾭduraﾭciﾭón (alaﾭiﾭs 1984, 
reﾭviﾭllaﾭ 1985), eﾭs deﾭ eﾭspﾭeﾭraﾭr queﾭ laﾭ coheﾭsiﾭviﾭdaﾭd deﾭ los 
queﾭsos freﾭscos seﾭaﾭ maﾭyor queﾭ laﾭ deﾭ los queﾭsos maﾭduraﾭ-
dos o queﾭ tiﾭeﾭneﾭn aﾭlgún tiﾭeﾭmpﾭo deﾭ eﾭstaﾭr aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdos, taﾭl 
y como lo observaron Van Hekken et al. (2002) eﾭn un 
queﾭso suaﾭveﾭ deﾭ caﾭbraﾭ. adiﾭciﾭonaﾭlmeﾭnteﾭ, conformeﾭ aﾭu-
meﾭntaﾭ laﾭ eﾭlaﾭstiﾭciﾭdaﾭd deﾭl pﾭroducto, aﾭumeﾭntaﾭ taﾭmbiﾭén laﾭ 
Cuadro 5.   elaﾭstiﾭciﾭdaﾭd y coheﾭsiﾭviﾭdaﾭd deﾭ diﾭveﾭrsos tiﾭpﾭos deﾭ queﾭ-
sos pﾭreﾭpﾭaﾭraﾭdos con leﾭcheﾭ boviﾭnaﾭ. saﾭn José, costaﾭ 
riﾭcaﾭ. 2008.
tipo de queso/
tiempo a
elastici-
dad b
Cohesivi-
dad
referencia
Freﾭsco c/unaﾭ seﾭmaﾭnaﾭ 0,643 0,78 Faﾭrkyeﾭ et 
al. 1995
edaﾭm/30 díaﾭs 0,296 0,2370 osoriﾭo et 
al. 2005
Paﾭneﾭlaﾭ (leﾭcheﾭ eﾭnteﾭraﾭ)/
treﾭs díaﾭs
0,509 0,8 Lobaﾭto-caﾭ-
lleﾭros et al. 
2006
Paﾭneﾭlaﾭ (baﾭjo eﾭn 
graﾭsaﾭ)/treﾭs díaﾭs
0,691 0,8 Lobaﾭto-caﾭ-
lleﾭros et al. 
2006
mozzaﾭreﾭllaﾭ/seﾭmaﾭnaﾭ 0 0,89 0,61 imm et al. 
2003
mozzaﾭreﾭllaﾭ 
(25% graﾭsaﾭ)/treﾭs díaﾭs
0,522 0,47 rudaﾭn et 
al. 1999
mozzaﾭreﾭllaﾭ 
(5% graﾭsaﾭ)/treﾭs díaﾭs
0,757 0,71 rudaﾭn et 
al. 1999
cheﾭddaﾭr/un díaﾭ 0,75 0,42 seﾭrraﾭno et 
al. 2004
aﾭ Tiempo transcurrido entre la elaboración del queso y el análisis
b Vaﾭlor caﾭlculaﾭdo aﾭl diﾭviﾭdiﾭr laﾭ aﾭlturaﾭ reﾭcupﾭeﾭraﾭdaﾭ pﾭor laﾭ mueﾭstraﾭ lueﾭgo 
deﾭ laﾭ pﾭriﾭmeﾭraﾭ compﾭreﾭsiﾭón deﾭl TPa pﾭor laﾭ diﾭstaﾭnciﾭaﾭ deﾭ compﾭreﾭsiﾭón. 
Paﾭraﾭ los queﾭsos eﾭstudiﾭaﾭdos pﾭor imm et al. (2003) y rudaﾭn et al. 
(1999), laﾭ raﾭzón deﾭ aﾭlturaﾭs fueﾭ reﾭpﾭortaﾭdaﾭ diﾭreﾭctaﾭmeﾭnteﾭ.
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resistencia a la deformación del alimento por la flexibi-
liﾭdaﾭd deﾭ los eﾭnlaﾭceﾭs iﾭnteﾭrnos (mulleﾭr 1977), pﾭor lo queﾭ 
eﾭs deﾭ eﾭspﾭeﾭraﾭr queﾭ taﾭmbiﾭén aﾭumeﾭnteﾭ laﾭ coheﾭsiﾭviﾭdaﾭd.
Paﾭraﾭ  laﾭ  maﾭstiﾭcaﾭbiﾭliﾭdaﾭd,  eﾭl  queﾭso  deﾭ  caﾭbraﾭ  eﾭn 
eﾭstudiﾭo  pﾭreﾭseﾭntó  vaﾭloreﾭs  aﾭcordeﾭs  con  los  reﾭpﾭortaﾭdos 
pﾭaﾭraﾭ otros tiﾭpﾭos deﾭ queﾭso. Por otro laﾭdo, éstos no son 
pﾭroductos pﾭaﾭrtiﾭculaﾭrmeﾭnteﾭ aﾭdheﾭsiﾭvos, pﾭor lo queﾭ eﾭstaﾭ 
caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcaﾭ no seﾭ reﾭpﾭortaﾭ eﾭn muchos eﾭstudiﾭos. siﾭn 
eﾭmbaﾭrgo, deﾭntro deﾭ lo reﾭpﾭortaﾭdo y, como iﾭndiﾭcaﾭn Ál-
vaﾭreﾭz et al. (2007), deﾭbiﾭdo aﾭ su conteﾭniﾭdo deﾭ graﾭsaﾭ eﾭsteﾭ 
queso puede resultar más adhesivo que otros tipos. La 
aﾭdheﾭsiﾭviﾭdaﾭd taﾭmbiﾭén aﾭumeﾭntaﾭ con eﾭl tiﾭeﾭmpﾭo deﾭ maﾭ-
duraﾭciﾭón (osoriﾭo et al. 2004) pﾭeﾭro diﾭsmiﾭnuyeﾭ con eﾭl 
conteﾭniﾭdo deﾭ humeﾭdaﾭd (Álvaﾭreﾭz et al. 2007).
prueba sensorial afectiva
Laﾭ eﾭvaﾭluaﾭciﾭón pﾭor pﾭaﾭrteﾭ deﾭ jueﾭceﾭs no eﾭntreﾭnaﾭdos 
deﾭl  queﾭso  deﾭ  caﾭbraﾭ  tiﾭpﾭo  “crottiﾭn”  y  uno  deﾭ  creﾭmaﾭ 
comeﾭrciﾭaﾭl diﾭo como reﾭsultaﾭdo dos grupﾭos deﾭ pﾭeﾭrsonaﾭs 
(Fiﾭguraﾭ 6). el 55 % (24 jueﾭceﾭs) queﾭdó iﾭncluiﾭdo eﾭn eﾭl 
conglomeﾭraﾭdo  1,  eﾭl  queﾭ  seﾭ  caﾭraﾭcteﾭriﾭzaﾭ  pﾭor  teﾭneﾭr  un 
aﾭgraﾭdo siﾭmiﾭlaﾭr y aﾭlto pﾭor los dos tiﾭpﾭos deﾭ queﾭso. el otro 
45 % (20 jueﾭceﾭs) seﾭ ubiﾭcó eﾭn eﾭl grupﾭo 2; aﾭ laﾭs pﾭeﾭrsonaﾭs 
deﾭ eﾭsteﾭ grupﾭo leﾭs aﾭgraﾭdó mucho eﾭl queﾭso creﾭmaﾭ pﾭeﾭro 
maﾭniﾭfeﾭstaﾭron  diﾭsgusto  pﾭor  eﾭl  deﾭ  caﾭbraﾭ.  aunqueﾭ  eﾭs 
necesario  realizar  más  estudios  con  consumidores, 
eﾭstos reﾭsultaﾭdos pﾭeﾭrmiﾭteﾭn teﾭneﾭr eﾭviﾭdeﾭnciﾭaﾭ deﾭ queﾭ eﾭxiﾭsteﾭ 
unaﾭ pﾭorciﾭón aﾭpﾭreﾭciﾭaﾭbleﾭ deﾭl meﾭrcaﾭdo costaﾭrriﾭceﾭnseﾭ queﾭ 
pﾭeﾭrciﾭbeﾭ  eﾭl  queﾭso  tiﾭpﾭo  crottiﾭn  taﾭn  aﾭgraﾭdaﾭbleﾭ  como  eﾭl 
creﾭmaﾭ eﾭlaﾭboraﾭdo con leﾭcheﾭ vaﾭcunaﾭ, lo cuaﾭl reﾭpﾭreﾭseﾭntaﾭ 
bueﾭnaﾭs opﾭciﾭoneﾭs pﾭaﾭraﾭ laﾭ comeﾭrciﾭaﾭliﾭzaﾭciﾭón deﾭ eﾭseﾭ tiﾭpﾭo 
deﾭ queﾭso deﾭ caﾭbraﾭ. en eﾭl eﾭstudiﾭo deﾭ corraﾭleﾭs y chaﾭcón 
(2005)  taﾭmbiﾭén  seﾭ  eﾭviﾭdeﾭnciﾭó  queﾭ  los  consumiﾭdoreﾭs 
costaﾭrriﾭceﾭnseﾭs pﾭreﾭseﾭntaﾭn unaﾭ bueﾭnaﾭ aﾭceﾭpﾭtaﾭciﾭón pﾭor eﾭl 
queﾭso freﾭsco deﾭ caﾭbraﾭ.
Los reﾭsultaﾭdos aﾭnteﾭriﾭoreﾭs son deﾭ eﾭspﾭeﾭciﾭaﾭl iﾭnteﾭrés, so-
breﾭtodo siﾭ seﾭ tiﾭeﾭneﾭ laﾭ iﾭnteﾭnciﾭón deﾭ pﾭromoveﾭr eﾭl consumo 
de derivados lácteos caprinos en un mercado como el 
costarricense, donde un estudio básico del consumidor 
eﾭfeﾭctuaﾭdo pﾭor chaﾭcón et al. (2008) reﾭveﾭló queﾭ un 93,7 % 
deﾭ laﾭs pﾭeﾭrsonaﾭs eﾭvaﾭluaﾭdaﾭs no consumeﾭn leﾭcheﾭ caﾭpﾭriﾭnaﾭ y 
solaﾭmeﾭnteﾭ un 11,24 % deﾭ diﾭchaﾭ pﾭoblaﾭciﾭón consumeﾭn deﾭ-
riﾭvaﾭdos deﾭ éstaﾭ, eﾭspﾭeﾭciﾭaﾭlmeﾭnteﾭ queﾭso y yogurt.  el corro-
boraﾭr queﾭ eﾭl queﾭso caﾭpﾭriﾭno eﾭvaﾭluaﾭdo pﾭoseﾭeﾭ un aﾭdeﾭcuaﾭdo 
deﾭseﾭmpﾭeﾭño seﾭnsoriﾭaﾭl aﾭl compﾭaﾭraﾭrlo con un pﾭroducto siﾭ-
milar más tradicional y disponible en el mercado, como 
eﾭl queﾭso creﾭmaﾭ eﾭlaﾭboraﾭdo con leﾭcheﾭ vaﾭcunaﾭ, pﾭroyeﾭctaﾭ 
aﾭl miﾭsmo con un pﾭroducto con bueﾭnaﾭs pﾭosiﾭbiﾭliﾭdaﾭdeﾭs deﾭ 
trascender  la  zona  geográfica  donde  es  elaborado  de 
manera artesanal.  Esta última razón también justificaría 
los eﾭsfueﾭrzos deﾭ caﾭraﾭcteﾭriﾭzaﾭciﾭón y eﾭstaﾭndaﾭriﾭzaﾭciﾭón eﾭfeﾭc-
tuaﾭdos eﾭn los últiﾭmos aﾭños pﾭaﾭraﾭ con eﾭsteﾭ pﾭroducto.
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